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Dal “Centro Ricerca Pizza” di Molino Rachello nasce Natural Pizza, una nuova linea di farine con 
ricettazioni naturali e gustose, adatte alla preparazione di pizze al piatto, in teglia o in pala. 

Le classiche, di facile lavorazione, sono ottenute dalla selezione delle migliori varietà di grani teneri 
sapientemente miscelati; le speciali, alternative gustose per gli impasti della pizza tradizionali, sono 
studiate per offrire un prodotto ricercato e originale; le rustiche regalano ad ogni impasto il sapore 
e il profumo “di una volta”. 

Completano la linea le esclusive farine di Oasi, che racchiudono i tre principi in cui da sempre crede 
Molino Rachello: italianità, tracciabilità di filiera e coltivazione in Oasi protette. 
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pizza ha tutti i titoli 
L a per essere consi- 

derata l'emblema 
della globalizzazione, meglio 
di qualsiasi altro prodotto 
alimentare. Preparazione anti- 
chissima, conservata a Napoli 
che l’ha fatta evolvere fino a 
ottenere un piatto prestigioso, 
diffuso e gradito in tutto il 
mondo, la pizza ci dà la misu- 
ra di come le fragili barriere 
innalzate dagli uomini nel 
corso del tempo - e qualcuna 
sorge anche oggi, come in 
Israele e tra Usa e Messico - 
non siano antistoriche, ma 
siano desinate inevitabil- 
mente a frantumarsi, come il 
famigerato “muro di Berlino”, 
perché simbolo di egoismo, 
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Il valore della pizza 


GiaMmPIERO RoraTo 


inciviltà e miopia mentale. 

La pizza - consumata con 
piacere in ogni continente - ci 
dice che l'umanità è una e una 
sola, che tutte le persone che 
abitano il pianeta sono uguali 
e hanno gli stessi diritti e gli 
stessi doveri, che l'egoismo, 
l'arroganza, la stupidità di al- 
cuni è indice di ignoranza e di 
debolezza, mentre capire che 
siamo uguali, quindi solidali, 
è segno di intelligenza. 

Se riflettiamo su ciò che è e ciò 
che significa la pizza oggi ci 
rendiamo conto non solo del 
suo valore alimentare - non 
per nulla è il piatto in assoluto 
più mangiato ogni giorni nel 
mondo - ma anche del suo 
valore simbolico, della sua 


capacità di unire e affratella- 
re gli uomini e le donne che 
abitano questo nostro pianeta. 
Basterà essere a Parma dal9 
all’11 aprile prossimi per vede- 
re assieme in spirito di vera 
amicizia e ammirevole colla- 
borazione pizzaioli italiani, 
russi, statunitensi, tedeschi, 
giapponesi, francesi, australia- 
ni, argentini, cinesi e via via di 
oltre 40 Paesi del mondo, tutti 
uniti nel nome della pizza. 

E pizzaioli di tante parti del 
mondo si ritrovano in nu- 
merose altre manifestazioni, 
come nel Giropizza d'Europa, 
e ancora ad Amburgo, a Mosca, 
a Las Vegas, a Shanghai. 

Io credo che dobbiamo riflette- 
re sul valore non solo simbo- 
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lico di questi eventi: i giovani 
non accettano più le barriere 
fra Paese e Paese, fra popolo e 
popolo; rifiutano le frontiere, 
le dogane, i passaporti quando 
non sono strettamente neces- 
sari. Amano la libertà e sanno 
che il colore della pelle, la lin- 
gua, la religione non devono 
dividere, semmai arricchire e 
rendere più bella la vita. 

La pizza è anche questo e mol. 
to altro e ci sono sufficienti 
motivi perché il prossimo 
Campionato Mondiale della 
Pizza a Parma sia ancora 

una volta non solo una gara 
affascinante, ma un evento di 
alto valore culturale, sociale e 
politico. E così ci piacerebbe 
che fosse anche il mondo. 
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Nasce Amarcord Iga 
(Italian Grape Ale) 


irra Amarcord presenta la nuova 

“IGA” ( Italian Grape Ale) nata grazie 

alla creazione del maestro di Birra 
Amarcord Andrea Pausler e del vignaiolo di 
Podere Vecciano, Davide Bigucci, con i Lup- 
poli della Cooperativa Luppoli Italiani di Ra- 
venna, Amarcord IGA è dunque il connubio 
tra tre aziende di Romagna che incontrano 
un birrificio polacco, il Birrificio Pinta, che 
ha voluto esportare in Polonia un eccellen- 
te prodotto Made in Romagna. Questa birra 
esclusiva, disponibile presso l’Italian Amar- 
cord Gourmet Pub di Riccione in edizione 
limitata, è stata prodotta infatti grazie ai 
luppoli coltivati dalla Cooperativa Luppoli 
Italiani di Ravenna (un progetto della Coo- 
perativa Terremerse), ma anche da una se- 
lezione di luppoli provenienti dalla Polonia 
grazie alla collaborazione tra il birrificio 
Amarcord e il Birrificio Pinta di Zywiec, cit- 
tà dove viene prodotta la birra più famosa 
della Polonia. L’accurata selezione di luppo- 
li unita al mosto di un vitigno del Sangiove- 
se Podere Vecciano hanno dato vita ad una 
birra rosè con le caratteristiche note di vino 
e frutta rossa che si ritrovano poi nel sapore 
fragrante e morbido. 


a cura di Patrizio Carrer 


Giornata della pizza, il 17 gennaio 
si celebra un successo globale 


alici alzati lo scorso 17 gennaio per la giornata mondiale della pizza, il 
C piatto - icona dell’italian food. Secondo ultimi dati rilevati dal Centro 

Studi Cna (Confederazione Nazionale dell'Artigianato e della Piccola 
e Media Impresa) su dati di Infocamere e Infoimprese e presentati da Cna 
Agroalimentare la produzione giornaliera in tutto il Paese è di 8 milioni 
di pizze, due miliardi l'anno. Le imprese che vendono pizza sono quasi 127 
mila di cui 76.357 sono veri e propri esercizi di ristorazione, 40mila sono 
ristoranti-pizzerie e circa 36.300 bar-pizzerie. I pizzaioli impiegati nell'attivi- 
tà - si legge invece in una nota - sono quasi 105 mila, ma superano i 200mila 
nei fine settimana. Dal punto di vista della preferenza del gusto vince la piz- 
za tradizionale sulla gourmet: a scegliere la prima sono 8 italiani su 10. La 
fascia di prezzo non supera in un caso su due i 7 euro. Dall'analisi emerge 
inoltre che la pizza tonda ha la meglio sugli altri formati ed è preferita in 
abbinamento con delle fritture. Infine nella scelta dei prodotti della ricetta 
è preferito l'impasto con farina 00 e cottura nel forno a pietra. Il 75% della 
clientela sceglie di gustare la specialità napoletana comodamente servita 
al tavolo. 


“Storie di Farina” by Le 5 Stagioni, 
a Milano le premiazioni 


ercoledì 13 febbraio presso l'Accademia di Brera a Milano si svolgerà 
Mi: premiazione del 

concorso internazionale “Storie di Farina” organizzato da Agu- 
giaro & Figna Molini SpA con la linea di farina per panificazione “Storie di 
Farina” in collaborazione con ARD&NT Institute (Politecnico di Milano e Ac- 
cademia di Belle Arti di Brera). Il concorso, ideato per valorizzare l’innova- 
zione e l’attenzione alle nuove esigenze del mercato, ha raccolto i progetti 
di architetti, designer e aziende del contract, con l’obiettivo di premiare 
i tre migliori progetti di attività con produzione e vendita di panificati. Il 
montepremi complessivo in denaro è di 7500 euro. 
Presenti alla premiatio Arturo Dell'Acqua Bellavitis, Politecnico di Milano 
e Presidente della Giuria, Davide Paolini, “il Gastronauta” e “Sole 24 Ore”, 
Roberto Capello, FIPPA e Giorgio Agugiaro, Presidente Agugiaro & Figna 
Molini SpA. 
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Bufala campana, 2018 
anno da incorniciare 


( C hiuderemo il 2018 toccan- 

do un record storico per la 

mozzarella di bufala cam- 
pana Dop, quello dei 50 milioni di chili 
prodotti in un anno, che confermano un 
trend di crescita ormai consolidato. Il 
prodotto piace ed è sempre più richie- 
sto, ma è necessario nel 2018 aumentar- 
ne la redditività per i produttori, perché 
alla domanda deve corrispondere un 
prezzo adeguato". Al cospetto di numeri 
e performance sempre più positive, che 
pongono la mozzarella di bufala campa- 
na al quarto posto in Italia tra le Dop per 
quantità prodotta - nel 2018 il comparto 
è cresciuto del 5%, negli ultimi tre anni 
del 20% - il direttore del Consorzio di Tu- 
tela Pier Maria Saccani guarda al futuro 
immediato, al 2019, con un obiettivo 
ben preciso: "continuare a puntare sulla 
qualità, perché è la nostra cifra carat- 
teristica e immediatamente riconosci- 
bile al pubblico dei consumatori, e in 
questo modo far crescere il fatturato del 
comparto". "La mozzarella di bufala Dop 
- sottolinea Saccani - deve avere lo stesso 
trattamento che hanno i prodotti Dop 
più importanti, come il Grana Padano, il 
Parmigiano o il Prosciutto crudo; anche 
la Grande distribuzione deve compren- 
dere che si tratta di un'eccellenza e come 
tale va venduta". Ma non è solo la grande 
distribuzione, dove già viene venduta ol- 
tre il 40% della Dop prodotta, a guardare 
con sempre maggiore interesse il com- 
parto. L'export continua a rappresentare 
un volano fondamentale per la crescita; 
circa un terzo del prodotto finisce nei Pa- 
esi dell'Ue, ma anche negli Usa, da poco 
in Cina, e si guarda ai mercati arabi, 
dove però il problema è la logistica, con i 
trasporti che hanno alti costi trattandosi 
di un prodotto fresco. 
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2018, l’anno dei 
consumi al ristorante 


atte ogni record la spesa 2019 degli 
Brizio al ristorante: per mangiare 

fuori il conto è stato di 85 miliardi 
di euro, il 35% del totale dei consumi ali- 
mentari. E' quanto emerge da un'analisi 
Coldiretti divulgata in occasione della fir- 
ma a Roma dell'accordo sottoscritto con 
la Federazione Italiana Cuochi (Fic), che 
prevede una serie di iniziative congiunte 
per promuovere i prodotti alimentari e 
la tracciabilità della cucina 100% Made in 
Italy. Quasi un italiano su quattro (22,3%) 
nel 2019 ha mangiato fuori almeno una 
volta a settimana, secondo la Coldiretti 
su dati Censis. I giovani e i laureati sono i 
più assidui clienti (33,8%), rispetto al 25,6% 
degli italiani tra i 35 e i 64 annie il 6,7% 
degli over 65. I requisiti più richiesti sono 
l'italianità del prodotto (44%) e la traccia- 
bilità (35,2%) che consente di verificare 
sicurezza, genuinità e salubrità. Aspetti 
che non a caso sono al centro del proto- 
collo d'intesa, che punta innanzitutto a 
promuovere l'indicazione dell'origine dei 
prodotti agricoli nei menù dei ristoranti 
italiani e delle mense pubbliche. 
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In un mondo sempre più digitale 


La p 


IZZA 


È sempre 
DIÙ 
gourmet 


di Giampiero Rorato 


tiamo vivendo in una fase di veloce 
evoluzione, come testimoniano 
ampiamente i social e gli strumenti 
che adoperiamo per conoscere, es- 
sere aggiornati e comunicare. Questa stes- 
sa rivista, col suo sito internet, può essere 
letta e consultata in tutto il mondo e non 
solo questo numero, ma anche i preceden- 
ti, per cui è possibile, per chi lo desidera, 
approfondire non solo le tante tematiche 
riguardanti il mondo della pizza e le ma- 


terie prime che servono per confezionarla, 
ma anche argomenti che riguardano la 
ristorazione in generale, i dolci, il vino, la 
birra, il turismo e altro ancora. 

Strumenti e modi di comunicare ignoti 
all’inizio del presente secolo - e sono tra- 
scorsi meno di vent’anni - sono oggi nelle 
mani dei millenials, la generazione tra i 18 
e i34 anni che è poi la prima generazione 
iperconnessa. 

Se sono la connessione a 100 mega, la 
strumentazione digitale, lo smartphone, il 
tablet e così via la base attuale per comu- 
nicare, come sono realmente i rapporti 
umani, il colloquio diretto, la lettura dei 
giornali e dei media in genere? Sono come 
nella generazione premillenials o sono 
cambiati? 

Queste domande - che, alla fin fine, riguar- 
dano i rapporti fra le persone, la conoscen- 
za reale dei fatti che succedono nel mondo, 
la possibilità di una valutazione personale 
sui problemi della comunità in cui si vive 

- hanno una risposta seria o si accetta per 
buono ciò che si legge nei social network? 


Dalle risposte che diamo a queste doman- 
de dipende il nostro modo di essere nella 
società: o persone consapevoli e responsa- 
bili o gregari di chi grida più forte o di chi 
occupa con più forza i social. 

Appartiene a quest'ambito anche la pub- 
blicità, il cui scopo è spingere la gente a 
scegliere quel prodotto, quel negozio, quel 
vino, quella marca di scarpe, quel ristoran- 
te, quella pizzeria, ecc. ed è evidente che 
chi ha un ristorante, una pizzeria, una pa- 
sticceria, una cantina e simili deve essere 
molto attento a queste cose. 

E sorge qui un’altra domanda: ma noi 
siamo liberi di scegliere o succubi della 
pubblicità, specie di quella occulta? Come 
si fa ad essere davvero liberi nella scelta 
d’un prodotto, d’una marca di scarpe, di 
una pizzeria, di una tipologia di birra? 
Questo è il problema dei millenials e non 
solo, perché è facile e addirittura siamo 
spinti a seguire le mode, i prodotti più 
presenti in una pubblicità spesso ossessi- 
va, il vino più celebrato, il ristorante più 
sostenuto dai media, mentre è molto più 
difficile compiere delle ricerche personali, 
provare, sperimentare, approfondire e, 
molto spesso, non c'è neppure il tempo 
per farlo. 

Lo stesso vale anche in politica, dove è più 
facile seguire l'’andazzo che compiere delle 
scelte attentamente meditate. 


Il mondo 
della pizza 


uesto è il mondo di oggi, è vero, ma non 
siamo certo costretti a seguire l’onda più 
alta, perché abbiamo la capacità di ragio- 
nare, di non accodarci alla massa in cam- 
mino, di capire quando sbagliamo, di scegliere con 
intelligenza. E questa capacità di scegliere in libertà è 
data principalmente dalla cultura, che non significa 
sapere le poesie a memoria, ma compiere delle scelte 
oculate dopo attenta valutazione, dando alla pubblici- 
tà il valore che realmente ha. 
E dalla teoria veniamo ora alla pratica. 
Il mondo della pizza in questi ultimi anni è molto 
cresciuto, costringendo a crescere anche le industrie 
collegate, i mulini, le fabbriche di forni, le aziende che 
producono le farce, ecc. 
E, guarda caso, la cultura professionale di tantissimi 
pizzaioli è cresciuta grazie al confronto con i colleghi, 
alla presa d’atto che la farina prima impiegata non 
era soddisfacente, per cui si sono provate altre farine; 


quella salsa di pomodoro, quei funghi sott'olio, quella 
mozzarella non erano graditi a tutti i clienti della 
pizzeria e li si è cambiati. 

Il Campionato mondiale della Pizza, giunto alla 28° 
edizione, ne ha visti di confronti fra pizzaioli, centi- 
naia e centinaia di gare, discussioni sui prodotti, sulle 
tecniche operative, sui forni e gli strumenti di lavoro. 
Ele migliaia di pizzaioli che in 27 anni hanno parteci- 
pato a questo straordinario evento non si sono parlati 
con strumenti digitali, ma guardandosi negli occhi, 
confidandosi le scelte compiute, i diversi modi di lavo- 
razione. E, grazie anche, ma direi, soprattutto a questi 
incontri, i pizzaioli di tutto il mondo sono arrivati in 
questi ultimi anni a produrre pizze davvero gourmet, 
cioè pizze non per saziare la fame soltanto, ma per 
regalare nuove e interessanti sensazioni gustative e 
delle vere e proprie soddisfazioni gastronomiche. 

Gli incontri al Campionato Mondiale della Pizza han- 
no prodotto una grande cultura professionale, una mi- 
glior conoscenza dei prodotti e, di conseguenza, nella 
propria pizzeria, una scelta più attenta dei prodotti 
impiegati, privilegiando la qualità. 

Si possono usare i social, certo, ma non si deve esserne 
schiavi. Si deve essere al passo coi tempi in continua 
evoluzione, ma da protagonisti nel lavoro come nella 
società, perché è vero che il mondo cambia e non 
dobbiamo lasciare che a cambiarlo siano i più furbi, 
magari a nostro danno. 

Ecco perché in un mondo che cambia ed è sempre più 
digitale non si deve seguire l'onda montante, ma la 
propria testa in un continuo confronto con chi ci è più 
vicino. 


Sanfelici 


HIGH QUALITY ITALIAN FOOD 


Prodotti alimentari di Alta qualità distribuiti 
da più di trent'anni alle migliori aziende del 
settore sono la garanzia della competenza e 

dell’assoluta serietà dell'azienda Sanfelici. 


Rispettando i più elevati standard qualitativi 
l'azienda affida la produzione 
dei suoi prodotti a realtà specializzate 
in grado di selezionare e controllare 
personalmente le materie prime, 

di altissima qualità, che verranno trasformate 
in ottimi prodotti gastronomici distribuiti 
da Sanfelici direttamente a ristoranti, bar, 

trattorie, pizzerie, osterie. 


Più di tremila contatti in continua crescita 
sottolineano la professionalità e la puntualità 
di una ditta che con un ottimo rapporto 
qualità/prezzo cerca di promuovere 
giornalmente la cultura 
del food & beverage nel mondo. 
Accurata selezione e continua ricerca 
sono le parole chiave per 


il successo di Sanfelici. 


Le nostre quattro linee: 
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S° 
Sede operativa e Showroom 


Via Tadesa, 2/A San Fermo di Piubega 46040 (MN) 
T:0376 655737 - F 0376 655014 - www.sanfelici.it 


#EXPRESSYOURSELF 


SIDNEY, ORE 05:00 AM 


Ogni pizzaiolo ha una storia da raccontare 
che svela attraverso le sue ricette. Per questo 
Le 5 Stagioni ha sviluppato una linea di farine per 
pizza versatile, completa e di altissima qualità, che 
ogni Maestro è libero di interpretare, esprimendosi 


con passione e personalità. 
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LA PIÙ COMPLETA LINEA DI FARINE, SEMILAVORATI 


E PRODOTTI SPECIALI PER LE PIZZERIE. 


leSstagioni.it + curtarolo@agugiarofigna.com » +39 049 9624611 | £] 


Del YAGUGIARO=FIGNA 


Storie di farina 


Sostenitore Ufficiale Slow Food Italia 
Pensare insieme il futuro del cibo 


Since 183] 
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1 numero di febbraio di Pizza e Pasta Italiana 
affronta il mercato dei prodotti surgelati in Italia 
delineando trend, consumi, richieste e opportunità 
per il foodservice e la ristorazione. Prima di 
tutto vanno sfatati alcuni falsi miti relativi agli 
alimenti surgelati, considerati erroneamente meno 
salutari e nutrienti, in realtà l’uso del freddo nella 
conservazione degli alimenti offre tanti vantaggi, sia 
economici che pratici ed eventuali problematiche 
possono sorgere solo in una cattiva gestione igienica 
di questi alimenti, esattamente come avviene per il 
fresco. La conservazione degli alimenti è un processo 
fondamentale che ha l’obiettivo di preservare nel 


tempo il valore nutrizionale degli alimenti. Tale scopo 
viene tipicamente perseguito attraverso l’utilizzo 

dei conservanti che rallentano l’influenza dei fattori 
biologici. Nel caso dei surgelati, invece, è il freddo 
l’unico conservante degli alimenti. A tal proposito 

la normativa che regolamenta gli alimenti surgelati 
(Decreto Legislativo n.110 del 27/1/92) stabilisce 

che non vanno aggiunti conservanti. L'eventuale 
utilizzo del conservante in un prodotto surgelato è 
legittimato solo quando l’additivo non è funzionale 
alla surgelazione ma è preesistente nella materia 
prima o negli ingredienti utilizzati (fonte https://{www. 
istitutosurgelati.itfi-vantaggi-dei-surgelati/) 


COME FUNZIONA 
LA CATENA 
L DEL FREDDO 


I prodotti surgelati vengono sottoposti 

ad un processo di congelamento mirato 

a raggiungere la temperatura di -18°Co 

in certi casi a temperature più basse, per 
essere poi trasportati con mezzi o tecniche 
adeguate per preservarne la qualità. 


La catena del freddo serve proprio a que- 
sto, cioè a conservare al meglio il prodotto, 
senza inficiarne l'integrità, gli standard 
igienici e la sicurezza alimentare e si 
articola in diversi passaggi che vanno dalla 
produzione fino alla vendita. 


- Carico del prodotto dalla sede del pro- 
duttore sui mezzi di trasporto appositi; 
- Scarico del prodotto nel luogo 

di distribuzione; 

- Trasporto del prodotto, contenuto 

nei cartoni, sulle pedane; 

- Trasporto dei cartoni; 

- Stoccaggio nelle celle frigorifere 
intermedie; 

- Esposizione nei banchi di vendita. 


Ciascun passaggio viene monitorato at- 
tentamente, è fondamentale per esempio 
che durante il trasporto degli alimenti 
surgelati, la temperatura ottimale di 

-18°C non venga mai superata, anche se è 
previsto seppur per brevi periodi durante 
le fasi della catena, che la temperatura 
possa innalzarsi fino ad un massimo di 3°C 
rispetto alla temperatura ottimale. 

Per capire se la catena del freddo è stata 
adeguatamente rispettata è bene tener 
conto di alcuni indizi che pssono darci 
un'idea dello stato di conservazione del 
prodotto: prima di tutto l'alimento non 
deve essere completamente ammassato, 

la confezione deve essere integra e che 
non sia ricoperta di brina e che una volta 
aperta la confezione il prodotto sia integro 
e non abbia segni di scongelamento. 


FIVE DAYS 
THAT PUSH 
YOUR 
BUSINESS 
FORWARD 
BY YEARS. 


INTERNORGA 2019. 


EXPLORE NEW MARKETS. MEET KEY PLAYERS. GET INSPIRED. LI 
KITCHEN TECHNOLOGY » KITCHEN EQUIPMENT 

FURNITURE, INTERIOR AND DESIGN Ò 
DIGITAL COMMUNICATION - FOOD AND BEVERAGES 


INNOVATIVE. INSPIRING. INTERNATIONAL. INTER 


EUROPE'S LEADING TRADE SHOW 


FOR FOODSERVICE AND HOSPITALITY NORGA 
HAMBURG, GERMANY | 15 TO 19 MARCH 2019 
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il Faggetto 


BRICCHETTO 


ITALIANO 


Per cuocere la tua pizza 
in modo fano e sicuro 


N/A 
O” 20 min = 400° 


Accensione rapida, forno 
a temperatura in tempi ridotti 
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Eco Innovativo 
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I NUMERI 
DEL SETTORE 
IN ITALIA 


Prima di tracciare un quadro sui consumi 
dei prodotti surgelati in Italia è opportuno 
fare una premessa, i consumi del settore 
non raggiungono i livelli di altri paesi 
europei ma ce’è da dire che da un punto 

di vista qualitativo i consumatori italiani 
cominciano ad apprezzare sempre l’offerta 
del banco surgelati. Nella ristorazione pro- 
fessionale i consumi di prodotti surgelati 
registrano un deciso aumento nel 2017, in 
particolare per settore dei vegetali e delle 
patate. In uno scenario denso di segnali 
positivi i surgelati hanno chiuso il 2017 con 
consumi pari a 841.500 tonnellate, il +2,1% 
rispetto al 2016 (824.480 tonnellate), per un 
valore di mercato complessivo stimato in 
4.200/4.500 milioni di euro, andando oltre 
le favorevoli previsioni delineatesi nella 
prima parte dell’anno. 

A fare la parte del leone sono quindi le ver- 
dure, ciò è dovuto al fatto che tali prodotti 
vengono raccolti nei momenti più con- 
venienti e nelle stagioni giuste, anche dal 
punto di vista economico, e pertanto non 
risentono dell'aumento dei prezzi che si ri- 
flette sulle materie prime fresche durante 
l’anno. Certamente il successo della gam- 
ma dei vegetali è dovuto all’alta qualità 
delle materie prime utilizzate, raccolte nel 
momento migliore della loro maturazione 
e proposte con metodologie di prepara- 
zione igienicamente sicure. Inoltre, non è 
necessario, aggiungere alcun conservante 
oltre il freddo per la conservazione dei 
surgelati; in più la rapidità con la quale le 
aziende realizzano la raccolta e la trasfor- 
mazione è tale che i contenuti nutrizionali 
sono paragonabili, se non superiori, al 
corrispondente prodotto fresco. 

I prodotti finiti ricettati offrono una vasta 
scelta di specialità gastronomiche per 
rispondere alle esigenze della famiglia sia 


a casa sia fuori casa. I primi piatti, i secondi 
edi contorni offrono un livello di qualità 
assoluto ed il gusto e la semplicità dei 
piatti fatti in casa. Per la loro preparazione 
vengono utilizzati una serie di ingre- 
dienti semplici e genuini pazientemente 
combinati tra loro a cui vengono applicate 
modernissime tecniche di produzione, tra 
queste la tecnologia dello “stir fry”. Essa si 
basa sulla formazione di piccole porzioni 
surgelate da combinarsi tra loro formando 
un prodotto - ricetta da preparare diret- 
tamente in padella in pochi minuti, con 
penetrazione del calore in modo omo- 
geneo, il cui risultato finale è di elevata 
freschezza. Il segmento delle patate fritte 
ed elaborate è molto importante per il set- 
tore dei surgelati. Si tratta di un segmento 
particolarmente apprezzato dai più piccoli 
che ne spingono fortemente la richiesta, 
in particolare nel food service ma anche in 
ambito domestico. 


Tuli 


VENNE MADE IN ITALY DO 


Disegnata con passione e amore per 
il bello. Realizzata secondo i più alti 
standard professionali. Dedicata a chi 
crede che la pizza sia un'arte. Questa 
è la vera eccellenza italiana. 


Designed with passion and love for beauty. 
Realized following the highest professional 
standards. For those who believe pizza is a 
fine art. This is real Italian excellence. 


Cerutti Inox 


WWW .,CERUTTINOX COM 


Designed by: ltamar Harari. 
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ISTITUTO ITALIANO ALIMENTI SURGELATI 


RISTORAZIONE | 


La parola a Vittorio 


Gagliardi, Presidente 


Per abitudine si è portati a conside- 
rare con ingiustificata diffidenza i 
prodotti surgelati all'interno di un 


rante: è un pregiudizio infondato, 


dell’Isituto Italiano 


menù di una pizzeria o di un risto- i Alim en ti Su rgela ti 


anche perchè in una cucina profes- 

sionale è comune trovare alimenti 

già preparati e non per questo vengono indicati nel 
menù come prodotti confezionati. Vittorio Gagliardi, 
Presidente dell'Istituto Italiano Alimenti Surgelati 
(IIAS) ci spiega il suo punto di vista sull’argomento: 
“Per legge l'asterisco nei menu’ e’ previsto solo in Italia 
e a Creta, in nessuna altra parte del mondo. Mi sento 
di poter affermare che e’ una indicazione quantome- 
no anacronistica , vista la continua crescita di questo 
segmento all’interno del comparto alimentare. I 
Surgelati non sono piu’ prodotti emergenziali ma or- 
mai sono prodotti che entrano ogni giorno nelle case 
degli italiani; cosi anche nella ristorazione si potranno 
apprezzare tutti i loro riconosciuti vantaggi. Quindi 
l'asterisco va interpretato dal consumatore come 
sinonimo di qualita’ e sicurezza alimentare e dal risto- 
ratore, inoltre, come materie prime disponibili tutto 
l'anno, alimenti che riducono gli sprechi e possibilita’ 
di realizzare un'ampia varieta’ di ricette per soddisfare 
al meglio le esigenze del cliente”. 

Un importantissimo valore aggiunto è la riduzio- 

ne degli sprechi alimentari, come spiega ancora 

il Presidente di IIAS “I motivi per i quali i prodotti 
surgelati possono essere considerati un valido alleato 
“anti-spreco” sono molteplici e sotto gli occhi di tutti i 
consumatori: 


1 innanzitutto, la lunga durata di con- 
servazione dei cibi surgelati permette 
di utilizzarli prima che si deteriorino; 


un maggior controllo nelle porzioni 
2 e nelle quantità consente, inoltre, 
di utilizzare solo ciò di cui si ha davvero 
bisogno; 


la quantità acquistata corrisponde a 
3 quella che si mangia (niente sbuccia- 
turè, spinature, lavaggi), con pochi scarti 
in casa: si consuma tutto ciò che si acquista 
e diventa più facile fare anche la raccolta 
differenziata dei rifiuti. Di fatto, i con- 
sumatori mettono in tavola solo la parte 
“buona e pulita” di ogni prodotto, con un 
netto risparmio anche per le loro tasche; 


4 si riduce il consumo di acqua nelle 
case dei consumatori: tutti gli ortaggi 
sono già lavati e puliti; 


c'è un minore spreco di risorse 
5 energetiche per la cottura dei cibi: i 
temipi di preparazione sono nettamente 
più brevi; 


6 infine, le materie prime utilizzate 
vengono raccolte, pescate e lavorate 
nelle zone più vocate, dove la grande espe- 
rienza locale sa come risparmiare acqua, 

risorse energetiche”. 


AL MIO FIANCO — SS EOO 
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“Il forno è uno degli elementi per una buona pizza. lago! > > Pi 
Zanolli offre sempre il massimo e mi consente di testare (85) Bee rAttra CHON 
le migliori cotture anche con le miscele più impegnative, FIERA INTERNA ANTIGIANALI È FOOO PER LHORECA 
come quella della mia pizza senza glutine.” 16-19 febbraio 2019 


FEDERICO DE SILVESTRI 
Gluten Free World Champion 


Dal 1952 al fianco di chi fa la pizza a regola d’arte 
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Forni e Macchine « Ovens and Machines www.zanolli.it 
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Valenze nutrizionali 


dei prodotti surgelati 


ella vita convulsa di oggi, sem- 
pre di corsa tra lavoro ed im- 
pegni, avere una scorta di cibi 
nel congelatore è una di quelle 
comodità alle quali è difficile rinunciare, 
perché semplifica molto la preparazione 
dei pasti: ma i surgelati fanno male alla 
salute oppure sono solo delle creden- 
ze relative ad informazioni sbagliate? 
L’alimentazione rappresenta sia sul piano 
qualitativo che sul piano quantitativo, 
uno dei più importanti indicatori della 
salute. Oggi i surgelati riescono a ri- 
spondere a questa esigenza che irrompe 
all'orizzonte della vita quotidiana e delle 
preoccupazioni prioritarie delle persone, 
tanto da caratterizzarsi come una vera e 
propria risorsa, se non addirittura come 
stile di vita. La tecnica della surgelazione 
ha il vantaggio, rispetto ad ogni altro 
trattamento di conservazione, di non 
modificare apprezzabilmente la struttura 
del prodotto e di conservarne il patrimo- 
nio nutrizionale. Pertanto, è possibile 
affermare che il freddo rappresenta il 
conservante migliore in quanto proteg- 
ge l'alimento dal deterioramento della 
sua struttura, preservandone il sapore e 


l'aroma, senza interferire con le proprietà 
organolettiche e nutrizionali. Questo, 
però, è vero per il procedimento di sur- 
gelazione industriale, il quale permette 
di raggiungere temperature inferiori a 
-18°C grazie ad appositi macchinari; la 
congelazione, invece, è un procedimento 
“casalingo”, che può essere effettuato nel 
freezer di qualsiasi cucina. La differenza 
sostanziale fra i due processi riguarda 

la formazione dei cristalli di ghiaccio. 

Nel caso della surgelazione, i tempi sono 
rapidi e le temperature estremamente 
basse e, pertanto, i cristalli di ghiaccio che 
si formano sono di piccolissime dimen- 
sioni. Nel caso della congelazione, invece, 
i cristalli sono più grandi e ciò comporta 
la rottura delle strutture cellulari, una 
maggiore perdita d’acqua durante il suc- 
cessivo processo di scongelamento e, di 
conseguenza, anche di sostanze nutritive. 
Dunque, un prodotto surgelato, una volta 
riportato a temperatura ambiente, è simi- 
le o identico al prodotto fresco; viceversa 
il prodotto congelato, a causa dell’acqua 
persa e della destrutturazione cellulare, 
appare meno compatto. 


di Marisa Cammarano 


PIZZA EPASTA ITALIANA 
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Nel primo caso, dunque, l'alimento è qua- 
si bloccato nel suo spontaneo deteriora- 
mento, preservando così le sue caratteri- 
stiche, compresa la freschezza, per lungo 
tempo e diventando disponibile anche 
oltre i ritmi stagionali. Si può affermare, 
quindi, che il processo di surgelamento 
non comporta perdite significative nel 
valore nutritivo del prodotto. La fase di 
scottatura che viene applicata ad alcuni 
tipi di frutta e verdura prima del proces- 
so può determinare la riduzione fino a 
un massimo del 20% di vitamina C, ma è 
comunque effettuata su prodotti freschi, 
appena raccolti, al massimo del loro 
valore nutrizionale che, quindi, si trovano 
in condizioni sicuramente migliori di 
alimenti che, seppure venduti freschi 
(quindi senza la fase di scottatura), sono 
stati raccolti giorni e giorni prima di 
essere esposti al pubblico. Gli ortaggi 
surgelati contengono più nutrienti dei 
corrispondenti freschi acquistati dopo 

2-3 giorni dalla raccolta: il suggerimento 
di consumare verdure fresche si riferisce, 
pertanto, ai prodotti stagionali, in buone 
condizioni di conservazione e di utilizzo. I 
vegetali surgelati sono preferibili a quelli 
provenienti da coltivazione forzata in 
quanto le piante sottoposte ad accresci- 


mento veloce, con larga disponibilità di 
acqua, temperatura controllata e tratta- 
menti di difesa antiparassitaria, come 
avviene nelle serre, producono modeste 
quantità di vitamine ed antiossidanti. Le 
verdure surgelate, raccolte al momento 
della loro naturale maturazione, conser- 
vano, invece, in maniera ottimale queste 
sostanze. Tutto ciò comporta un note- 
vole salto di qualità rispetto al passato, 
permettendo di variare le proprie scelte 
alimentari nel corso della settimana. Va, 
dunque, sfatata l’idea che i cibi freschi, 
una volta surgelati, perdono il loro potere 
nutrizionale. 


Solo noi friggiamo a 130° 
per farvi mangiare 
sano e con gusto! 
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Gmhega 


www.omegadistribuzione.com Per informazioni: +39 340.39.14.583 


Ci sono però alcuni alimenti che è 

bene mangiare freschi perché modi- . 
ficano la loro consistenza, cambiano 
sapore o perdono parte delle loro 
proprietà nutrizionali: in particolare 
aglio, cipolla, peperoni, salvia, etc; 

fra gli ortaggi la lattuga, i pomodori, 

il sedano, i cetrioli e altre verdure da 
insalata. Mentre tra i frutti pesche, 
mele, pere, banane anneriscono se non 
vengono prima trattate con antiossi- 
dante (acido ascorbico, acido citrico) o 
con succo di limone. Infine per quanto 
riguarda pane, pasta e pizza i nutrienti 
si mantengono ma, il pane (evitando 
quello al latte, al burro e all'olio che 
contiene grassi che si deteriorano facil- 
mente) perde parte della sua fragran- 
za. Paste crude da pane e da pizza pos- 
sono essere, invece, conservate anche 

a -10°C, così come tortellini e ravioli 
purché surgelati senza condimento. 


Per preservare intatte le proprietà 
x nutritive degli alimenti surgelati, è bene 
sapere come scongelarli correttamente! 


1. direttamente in cottura: è la scelta da 
preferire, quando possibile, poiché è 
fondamentale scongelare in tempi rapi- 
di, senza lasciare gli alimenti surgelati a 
temperatura ambiente; 

2. scongelamentoin frigo: se si ha a dispo- 
sizione molto tempo, rimane sempre va- 
lido lo scongelamento in frigo, lento ma 
sicuro; ideale per prodotti dalle dimen- 
sioni più grandi, come carne o pesce; 

3. chiudendo il cibo ermeticamente in una 
o più buste di plastica per alimenti sur- 
gelati, da immergere in acqua fredda; 

4. infornoamicroonde: seguendo le indi- 
cazioni riportate sulla busta. 


TUTTE LE GRANDI RICETTE 
HANNO UN SEGRETO. 


QUELLO DELLA PIZZA NAPOLETANA SI CHIAMA SCIGRE, 
LA FARINA SEMINTEGRALE DI GRANO TENERO TIPO 2. 


» RICCA DI FIBRE E GERME DI GRANO AD ALTO CONTENUTO DI OMEGA 3 E OMEGA 6 
» IDEALE PER LE LUNGHE LIEVITAZIONI E PER GLI IMPASTI CON LIEVITO MADRE 
CON SCIÒRE LA PIZZA RISULTERÀ RUSTICA E FRAGRANTE 


SCIORE MOLINO NALDONI. VERA PIZZA NAPOLETANA. 


Consigliata da 


Vincenzo Cimino 
Maestro Pizzaiolo Napoletano 


Farina semintegrale 


di grano tenero tipo 2 


ricca di fibre e germe di grano 
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Una volta scongelati, gli 
alimenti surgelativanno ©» 
trattati e conservati come gli 
equivalenti prodotti freschi. 

È quindi consigliabile 

non ricongelarli per 

non comprometterne le 
caratteristiche qualitative. 
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sie funghi: 
elezioniamo,-- 
li lavoriamo, 
litrifoliamo. 

Un prodotto unico, 
un ingrediente quotidiano 
fondamentale nella tua 
pizzeria. 
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NOVA FUNGHI S.r.l. 

Via Roma, 4 - 35010 S. Giorgio delle Pertiche (PD) - ITALY 
Tel. 049.5747822 - Fax 049.9370002 

www.novafunghi.it - nfo@novafunghi.it 


Per conservare 
gli alimenti 


La tecnica 


del freddo 


alcune considerazioni 
sull'argomento 


di Giampiero Rorato 


i sono diversi modi per conservare 

gli alimenti, come il sottovuoto, la 

sterilizzazione, l’essiccazione, la 

salamoia, il congelamento. Il me- 
todo più antico è sicuramente il ricorso alla 
tecnica del freddo, mentre l’essiccazione, 
pur essa antica, arriva più tardi. Uno degli 
esempi classici della conservazione median- 
te essiccazione è lo stoccafisso, che non è 
altro che merluzzo decapitato ed eviscerato, 
quindi fatto essiccare al vento (tecnica que- 
sta adottata dai Vichinghi nel IX sec. dopo 
Cristo in Norvegia). 


La tecnica in assoluto più antica è comun- 
que quella del freddo. È infatti noto che 

fin dai tempi più lontani, quindi fin dalla 
preistoria, gli uomini hanno scoperto che 
gli alimenti tenuti in un posto freddo si 
conservavano molto meglio degli alimenti 
posti in luoghi caldi. Poteva essere l'interno 
di una caverna, un luogo riparato e ricoper- 
to di neve, un’area ghiacciata, fatto sta che 
l’esperienza ha insegnato ai nostri antichi 
progenitori che tenere gli alimenti - carne 
di animali cacciati, pesce e altro - in luoghi 
freddi si conservavano intatti senza deperire 
e corrompersi per molti giorni. 


Chiaramente non sapevano le vere cause del- 
la buona conservazione degli alimenti, ma 
l’esperienza li aveva convinti che il freddo 
era un buon conservante. 


Oggi - ma non da oggi - sappiamo che la 
conservazione degli alimenti mediante il 
freddo si basa sulla capacità del freddo di 
interferire sulle funzioni vitali dei microrga- 
nismi. Il freddo, infatti, rallenta e addirittura 
arresta il degrado dell’alimento anche al 

suo interno, intervenendo sia sulle reazioni 
chimiche che su quelle enzimatiche dovute 
all'attività dei microrganismi. 


Il freddo, poi, è fondamentale anche per 

la sua azione microbicida, poiché, come 
inizia il congelamento dell'alimento un 
certo numero di microbi muore e quelli 
che sopravvivono restano immobili e 
riprenderebbero vita e attività se si alzasse 
la temperatura, ma, come si sa, gli alimenti 
riportati a temperatura normale vanno 
subito mangiati o cotti. 


di cuocere la pizza 


forni rotanti per pizzeria 


| forni e miniforni KUMA FORNI hanno la piastra di cottura sempre calda, grazie ad una resistenza 
elettrica; un riscalda piastra ausiliario brevettato sistemato nella parte opposta al fuoco, 
sotto la piastra di cottura. 

Manovrabilità facile e veloce della parte elettronica; sono forniti con computer molto versatili di facile 
utilizzo, l'operatore ha costantemente sotto controllo la temperatura piastra e funzionalità del forno. 
| nostri forni sono costruiti con prodotti di prima qualità. 

La resistenza elettrica corazzata a basso consumo, permette al forno durante la lavorazione, 

di mantenere la piastra sempre in temperatura per tutto il tempo in cui viene utilizzato. 


I NOSTRI MODELLI 


105 Legna/Gas/Mix 8 pizze da 33 cm 
125 Legna/Gas/Mix 10 pizze da 33 cm 
140 Legna/Gas/Mix 14 pizze da 33 cm 
resistenza sottopiastra di cottura bruciatore a GAS sottopiastra di cottura 85 SX Legna/Gas 5 pizze da 31 cm 


"# 


% 
Via Monte Corno, 11 - 37057 S.G. Lupatoto (Vr) 
M A F D N i Tel. +39 045 8753264 - Cell. +39 348 6400109 
www.kumaforni.it - info@kumaforni.it 


Legna e Gas 


Nel corso del tempo gli uomini, convinti 
della bontà del freddo per la conservazione 
degli alimenti, hanno costantemente stu- 
diato per affinarne le tecniche e attualmente 
uno strumento fondamentale per tenere 

al freddo gli alimenti, presente in tutte le 
case, nei ristoranti, nelle pasticcerie, ecc. è il 
frigorifero. In diverse case è presente anche 
il congelatore, per poter conservare più a 
lungo in particolare le carni. 


Nessuno si meraviglia se, entrando in una 
cucina, vede il frigorifero, semmai il con- 
trario, segno che il ricorso alla tecnica del 
freddo per la conservazione degli alimenti è 
oggi di assoluta normalità. 


Nei ristoranti, poi, i frigoriferi devono essere 
funzionali ai diversi alimenti conservati 

- carne cruda, carne cotta, pesce, ortaggi, 
salse, ecc. - e se un ristorante non avesse i 
frigoriferi finalizzati alla conservazione dei 
diversi alimenti sarebbe severamente puni- 
to o addirittura chiuso. 


Ci sono poi in commercio dei prodotti surge- 
lati, cioè cibi già pronti e conservati in modo 
perfetto con la tecnica del freddo. Una volta 
acquistati e riportati a temperatura normale 
sono pronti per essere portati in tavola. 


Su tutto questo nessuno recrimina, neppure 
gli ispettori dei NAS, (Nuclei Antisofisticazio- 
ni e Sanità dell'Arma dei Carabinieri), o gli 
ispettori sanitari delle ASL (Aziende Sanitarie 
Locali), o gli ispettori della Capitanerie di 
Porto o la Guardia di Finanza, se, a seguito 
dei loro diligenti controlli, la conservazione 
risulta rispettosa delle direttive emanate dal 
legislatore sia italiano che europeo. 


Analogo ragionamento vale per le pizzerie 
che conservano in contenitori a tempera- 
tura controllata le palline di pasta in modo 
che completino lentamente la lievitazione 
e siano pronte (mature) per realizzare le 
pizze. Anche in questo caso la tecnica del 
freddo, utilizzata secondo le leggi di settore, 
aiuta a realizzare degli impasti ottimi (se gli 
ingredienti sono ottimi, ma ormai non con- 
viene più risparmiare sulle farine, perché 
con farine non buone si perdono clienti.). 


1 April — 4" April , 2019 | Shanghai New International Expo Center (SNIEC) Wwww.hotelex.cn 
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Ricorrere a ciò che la scienza ci mette a di- 


sposizione è cosa saggia perché ogni persona 
intelligente sa che in questioni delicate, 
come l’alimentazione, da cui dipende in gran 
parte la nostra salute, sarebbe grave errore ri- 
fiutare le indicazioni della scienza e preferire 
i suggerimenti degli imbonitori di strada 
(vedasi il caso dei vaccini). 


Vediamo, invece, un caso - e ce ne sono altri - 
in cui la tecnica del freddo è bene lasciarla da 
part e ciò avviene quando è possibile e facile 
ricorrere a prodotti freschi, accertandone la 
buona qualità, come mozzarella, pomodoro, 
prosciutto, verdure di stagione, ecc. 


Ma se in un ristorante ci servono del pane 
surgelato, sfornato al momento, cosa rara, 
ma succede, come dobbiamo reagire? 


L’Italia è il Paese del pane, ci sono ovunque 
ottimi forni artigiani e acquistare del pane 
surgelato, confezionato non si sa quando, né 
dove, né con quale tipo di farina, né in che 
modo,, né se contiene additivi chimici o stra- 
ni miglioratori, a me pare un delitto, perché 
non è né serio né intelligente farsi del male 
con prodotti di ignota origine quando in 
casa abbiamo dell’ottimo pane. 

Si afferma da qualcuno che il pane, spesso di 
ignota origine e composizione, presente in 
diverse catene di supermercati, costa meno 
del pane prodotto ogni notte dal fornaio di 
paese o del rione cittadino, per cui, teorica- 
mente, conviene. Questa affermazione è a 
dir poco blasfema. Basti pensare a quanti 
grammi di pane mangia oggi in media 

un italiano: meno di 70 grammi e il peso 
continua a scendere. Forse che spendere un 
centesimo in più e mangiare bene è cosa 
sbagliata rispetto a spendere un centesimo 
in meno e mangiare male? 
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LA PATATINA CHE CUOCE NELLO 


STESSO TEMPO DELLA PIZZA! 


Nessun odore di fritto, nessuno spreco, nessuna perdita di tempo e 
costi/porzione sotto controllo. 


Il suo spessore di 8,5 mm e la qualità delle materie prime le 
conferiscono un gusto e una croccantezza impareggiabili. 


Richiedi un campione gratuito 

Prova la comodità e la qualità delle patatine 
Quick Oven Fries direttamente nel tuo forno 
Invia una email a: info@farmfrites.com 


www.farmfrites.com 
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AL PALACASSA 
DI PARMA 


"tuttii dati fanno riferimentoall'edizione precedente 
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EDIZIONE 


163 


CONCORRENTI 


41 


NAZIONI 


WWW.CAMPIONATOMONDIALEDELLAPIZZA.IT 


ISCRIZIONI ONLINE 


mediagraflab.it 
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ALESSIO 
BERTOLUCCI 


Alessio Bertolucci lavora come pizzaiolo 
da circa dieci anni e dopo una prima 
gavetta in Spagna ed Uruguay rientra 

in Italia dove lavora in diversi locali. 
Attualmente ha rilevato la pizzeria “4 
Elementi” a Massa, in Toscana, ma a 

due passi dalla vicinissima Liguria, due 
culture gastronomiche che influenzano 
la ricetta della pizza in pala di Alessio 
Bertolucci, che nel 2018 ottiene un 
ottimo terzo posto in questa categoria. 
Alessio è un volto familiare per tutti i 
concorrenti del Campionato Mondiale 
della Pizza e l'edizione 2019 sarà l’occa- 
sione per rivedere di nuovo all'opera 
questo professionista, che per l’occasio- 
ne ha raccontato alla redazione di Pizza 
e Pasta Italiana la sua “Toscoligure”: 


oli 


rso il Campionato 


“La Pizza in Pala Toscoligure, un 
omaggio alla terra dove abito” 
dice Alessio “Una zona di confi- 
ne stretta tra le 2 regioni e come 
tale è influenzata da entrambe le 
culture, si chiama Toscoligure an- 
che perché è caratterizzata dai 2 
fiori all'occhiello delle due cucine 
regionali: Il lardo per la Toscana 
ed il pesto per la Liguria. 


La pizza è una base bianca 
senza mozzarella con tutti ingre- 
dienti messi quasi a fine cottura 
ed alcuni in uscita: 

— Melanzane grigliate 

— Mousse di Squacquerone 

— Lardo di Conca (fatto da me 
per l'occasione) 

—Pomodorini freschi 

E per finire pesto scomposto 
(ovvero basilico di pra in foglia 
piccola, pinoli tostati ed una 
crema all'aglio) 


Mondiale della Pizza: 


Proprio la crema all'aglio secon- 
do me è la peculiarità di questa 
pizza perché è il punto di incon- 
tro tra il lardo (si trova infatti sul 
battuto nel sale per conservare 

il lardo) ed il pesto...L'impasto 

è una biga all'80% condotta per 
18h a temperatura ambiente di 
20 gradi e rinfrescato con un 20% 
di farina integrale in purezza. 
Riposo in massa di 2 h e 4 h di 
appretto: tutto questo a tempe- 
ratura ambiente e senza usare 
malto. 

La colorazione dell’impasto è 
facilitata dalla alta percentuale 
di farina integrale che da quel 
sapore di rustico e ben si sposa 
con la farcia”. 


SU®SRSDI PELATO. 
WistFMETPER TOCCARE LE STELBE 


1856 


Densa e cremosa, Cuor di Pelato conserva tutta APPROVATO 

la dolcezza dei Pelati Cirio nella prima polpa Aa 9) LC IN a 
ottenuta dal pomodoro italiano per eccellenza. i — Pr ——.. .-‘—_ 
Freschezza e qualità per chi sa che, in cucina, 

al Cuor non si comanda. 


TX) cirioaltacucina.it 


pizzaioli 


CESARE 
VALVERDE 


“Ho cominciato 
22 anni fa ad 
appassionarmi 
a questo lavoro” 
Dice il pizzaiolo 
marchigiano 

"E dopo aver 
maturato diverse 
esperienze sia 
formative che 
professionali, 

ho scommesso 
sul Rustico”. 


“Il Campionato Mondiale della 
Pizza è stata ed è un ‘opportu- 
nità di crescita professionale e 
umana” Dice Cesare “E mi sono 
preso tante soddisfazioni, non 
da ultima il secondo posto per 
la gara di Pizza in Teglia nell’e- 
dizione 2018”. “Mi sono tolto 
molte soddisfazioni ma portare 
la pizza Parmigiana - la pizza 
in teglia che ha ottenuto il 
secondo posto nel 2018 (ndr) 


— Kg 1,200 Farina tipo 0+ 
farina di soia tostata+ semola 
rimacinata W310 

— acqua 80% (800 gr) 

— Lievito secco 12 gr 

— Sale fino iodato 25 gr 

— Olio evo italiano 25 gr 

— restante 20% acqua in secon- 
da velocità 


Lasciare a riposo in frigorifero 
a 4 gradi per almeno 48 ore. 


Passate le 48 ore tirare fuori 
l'impasto fare palline di 1200 
gr (impasto per lastra 40x60) 
e mettere in cassette a riposa- 
re per cira 4/8 ore secondo la 
temperatura esterna. stende- 
re - farcire e cucinare secondo 
ricette. 


Sugo: Pomodori pelati S. Mar- 
zano, basilico, aglio, peperon- 
cino, olio evo 


Melanzana tonda siciliana fat- 
ta a fette, infarinata e friggere 
a 180°. 


N.b fare solo uno strato di 
melanzane altrimenti il peso 


Originario di Polverigi, in provincia di - è stata una sfida con molte sarebbe eccessivo. 
Ancona, Cesare Valverde è titolare del incognite, gli ingredienti di 
“Il Rustico” pizzeria al taglio di giorno e farcitura avevano consistenze Come abbinamento consi- 


locale con 24 posti a sedere la sera. La lo- 
cation seppurin un contesto molto bello 
e rilassante, è un po’ isolata rispetto alle 
grandi vie di comunicazione, ma questo 
sembra non essere un problema per il 
locale, sempre pieno e con lunghe liste 
d'attesa. In effetti la qualità delle pizze 
proposte è molto alta, grazie alla grande 
esperienza e professionalità di Cesare. 


e cotture diverse, tutti fattori di glio Birra Artigianale Rossa 
cui bisognava tener conto per AMARCORD-LA VOLPINA 
avere una pizza ottimale. Ma è oppure Birra CHIARA ENGEL 
andato tutto per il meglio!” GOLD 


Vuella 


VegelLariana 


atteri La mozzarella di Latteria Montanari 
a OFFICIAL PARTNER 
Rel e—_N 


è ottenuta utilizzando il caglio microbico CAMMONATO 


anziché quello di origine animale, MONDIALE DELLA 
Pizza 2019 


per una mozzarella di latte fresco, ricca 


MOZZARELLA e gustosa, adatta anche ad una 


A PER PIZZA È Ne 
alimentazione vegetariana. 


PARTNER TECNICO 
SCUOLA ITALIANA 
PIZZAIOLI 


Latteria Montanari Srl | Via Aquileia, 2 | 34070 Villesse (GO) 
Tel. +39 0481 91024 - 91448 | Mail: info@latteriamontanari.it | www.latteriamontanari.it 
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SALVATORE 
LA PORTA 


Salvatore La Porta, classe 1965 è uno dei 
volti più familiari tra i concorrenti delle 
gare di pizza, e assieme alla figlia Valen- 
tina si è aggiudicato nel 2018 il secondo 
posto nella gara di Pizza a Due. Salvatore 
muove i primi passi nella ristorazione in 
giovanissima età, quanto si iscrive alla 
Scuola Alberghiera di Palermo. Dopo gli 
studi, il trasferimento a Bergamo dove tra 
diversi ristoranti, apre nel 2010 la pizzeria 
“Al Posto Giusto”. Assieme alla figlia, Sal- 
vatore intraprende un percorso di ricerca 
sull'arte bianca e sulla conoscenza degli 
ingredienti, ottenendo diversi apprezza- 
menti dai clienti della sua pizzeria e gua- 
dagnandosi importanti riconoscimenti 

a livello nazionale ed internazionale. Nel 
2018 con la pizza “Anteprima” propone un 
abbinamento di terra e di mare con pro- 
dotti di altissima qualità Dop e DOCG.+ 


Nel 2018 con la 
pizza “Antepri- 
ma” propone un 
abbinamento di 
terra e di mare 
con prodotti di 
altissima qualità 
Dop e DOCG. 


Prima preparazione 
dell’impasto: 

1kg di farina tipo 1 media 
forza, 45% acqua, g. di lievito 
secco e impastare 4 minuti 
in prima velocità 

Lasciare a riposo per 20 ore 
a temperatura di 16°c. 


Seconda preparazione 
dell’impasto: 

1kg di farina tipo 1 debole, 10 
gr. di lievito secco, 40 g. sale 
50 g. olio extra idratazione 
75% totale 


Per la farcitura 

Caponata di melanzane 
scomposta 

Mozzarella fior di latte 
Petali di Baccalà 
Gambero Rosso di Mazara 
del Vallo 

Guanciale di Amatrice 
Ricotta di Pecora 

Pecorino Romano 
Confettura di cipolla rossa 
di Tropea 


Procedimento 

Cuocere le melanzane al vapore 
con acqua aromatizzata al fieno, 
creare una purea e disporla sul 
disco di pizza precedentemente 
precotta a 280° per 5 minuti. 
Adagiare i fiocchi di mozza- 
rella e completare la cottura. 
Una volta fatte dorare le fette 

di guanciale in una padella, 
toglierle dal fuoco e 

nel grasso restante ripassare i 
petali di baccalà precedente- 
mente cotti al vapore con acqua 
aromatizzata al finocchietto. 
Adagiare dei fiocchi di ricotta 
sopra i Gamberi Rossi, la cloro- 
filla di sedano, gocce di estratto 
di pomodori, la confettura di 
cipolle rosse e chiudere con una 
grattugiata di Pecorino Romano. 
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YOUR PIZZA HUB 
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Viale Lombardia, 33 - Bozzolo (MN) - T +39 0376 910511 -F+39 0376 920754 
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A DESTRA: 
foto di gruppo con 
alcuni concorrenti, 
i nostri docenti e 
Chef Tino 


SOTTO: 
Shanghai e German 
Selection 2078 


diale della Pizza, riparte il World Pizza Tour, la 
manifestazione itinerante organizzata da Pizza 
e Pasta Italiana per promuovere le pizza Italiana nel 
mondo. Per il 2019 sono previste per il momento due 
tappe “di avvicinamento” al Campionato Mondiale 
della Pizza, dopo quelle di Buenos Aires e Mosca, 
svoltesi del corso del 2018. 
Amburgo: la capitale anseatica ospiterà le pre selezio- 
ni ufficiali tedesche del Campionato Mondiale della 
Pizza 2019, durante il salone Internorga - manifesta- 
zione dedicata all’hotellerie e al foodservice, dal 15 


| È vista dell'edizione 2019 del Campionato Mon- 


al 19 marzo. La pre selezione si svolgerà il 18 marzo, 
all'interno dell’area - Pizza, della fiera di Amburgo e 
la partecipazione sarà riservata ai pizzaioli tedeschi o 
che lavorano in Germania. 

Shanghai: In occasione della fiera Hotelex, la rivista 
Pizza e Pasta Italiana promuoverà il Made in Italy in 
uno delle più importanti vetrine mondiali dedicate 
ai servizi per la ristorazione professionale. Le pre se- 
lezioni cinesi del Campionato Mondiale della Pizza si 
svolgeranno all’interno dell’area dedicata alla pizza e 
alla cucina Italiana e la partecipazione sarà riservata 
ai soli pizzaioli cinesi o operanti in Cina. 
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Dove? RIMINI 


e. 18 FEBBRAIO 


La prima gara 


PIZZA IN ROSSO 


SI PARTE IL 18 FEBBRAIO 
"DA RIMINI, CON LA 


“PIZZA IN ROSSO” 


a febbraio prende il via un nuovo ciclo di competizioni or- 
Pienza da Pizza e Pasta Italiana e dedicata alla pizza e ai 

pizzaioli. La pizza negli ultimi anni è cambiata e si è evoluta 
di conseguenza la redazione ha deciso di organizzare un percorso 
di gare a “tema” per esaltare gli ingredienti tradizionalmente più 
usati in pizzeria inseriti in un contesto contemporaneo, ed un 
impasto a discrezione del concorrente. Si comincia con Rimini, in 
occasione di Beerattraction, il prossimo 18 febbraio. 
La prima assoluta sarà la Pizza in Rosso, una gara dove verrà 
esaltato il pomodoro, che dovrà essere ingrediente principale e 
obbligatorio per tutte le pizze in gara. Una riscoperta di uno degli 
ingredienti principali dell'agricoltura italiana nonché di un frutto 
che presenta centinaia di sfaccettature, sfumature e sapori da 
valorizzare. 


Regolamento 


Al 1° Campionato Pizzaioli d’Italia organizzata da 
“Pizza e Pasta Italiana”, possono partecipare tutti i 
pizzaioli/le appartenenti a qualsiasi Associazione di 
categoria, oppure a titolo personale o in rappresen- 
tanza della propria pizzeria che abbiano compiuto i 
16 anni di età. 

Ogni concorrente userà i propri prodotti, compreso 
l'ingrediente principale della gara a cui parteciperà 
(pomodoro, pesce, mozzarella ecc.). Se richiesto, 
l’organizzazione fornirà gli utensili di normale uso 
e la custodia del proprio impasto sarà di esclusiva 
responsabilità del concorrente stesso. 

AI via del Giudice di Gara, il pizzaiolo preparerà 
la sua pizza, la cucinerà, la mostrerà alla Giuria sul 
proprio piatto o supporto di presentazione entro un 
tempo massimo di 12 minuti. La pizza verrà presenta- 
ta intera e quindi tagliata a spicchi e data in assaggio 
alla Giuria esclusivamente sui piatti dell’organizza- 
zione. 

La pizza dovrà essere presentata direttamente dal 
concorrente, gli eventuali aiutanti non potranno 
parlare con la Giuria e dovranno indossare anch'essi 
la divisa da pizzaiolo/la. Sarà possibile accompagna- 
rela pizza con una bevanda appropriata ma sarà 
severamente vietato inserire utensili, piatti, posateria 
e quant'altro a preparazione dei tavoli delle giurie 
o offrire piccoli omaggi e ricordi alla Giuria, pena la 
squalifica. La pizza dovrà avere una forma tondeg- 
giante ed essere cotta in forno, direttamente sul piano 
refrattario. 

I giudici attribuiranno alla pizza un punteggio 
che va da 1100 rispettivamente per ciascuna delle 
qualità richieste. I voti dati da ogni giudice verranno 
sommati e il totale matematico determinerà la posi- 
zione in classifica. 

Il giudizio della Giuria è definitivo ed inappellabile. 
Non sono ammessi ricorsi tramite prove video né di 
qualsiasi altra natura. Eventuali reclami potranno co- 
munque essere trasmessi alla Segreteria di redazione. 

L'Organizzazione si riserva di apportare qualsivoglia 
modifica allo scopo di migliorare lo svolgimento 
della manifestazione stessa. 

I concorrenti potranno indossare la divisa della 
propria associazione o gruppo oppure la divisa del 
proprio locale ma non potranno indossare marchi 
commerciali di qualsiasi genere o tipo ed insegne di 
aziende non presenti come sponsor alla manifesta- 
zione. 

Il singolo concorrente della singola pizzeria potrà 
partecipare ad un massimo di due distinte tappe. 

Si qualificano di diritto alla finalissima i primi 5 clas- 
sificati di ogni tappa. La finalissima a differenza delle 
tappe di qualificazione vedrà i pizzaioli coinvolti in 
una prova che conosceranno solo il giorno stesso, con 
ingredienti forniti direttamente dall’Organizzazione. 

Il vincitore della gara dovrà dare la disponibilità 
gratuita alla partecipazione ad un evento su richiesta 
dell’Organizzazione in Italia o all'estero. 


PROVA L'INNOVATIVA 
CHIUSURA MAGNETICA 


FORO MANICO TASCA 
ANTI-CONDENSA IN PELLE PORTA 
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FATTA A MANO 
IN ITALIA 


SFODERABILE 
E LAVABILE 


MANTIENE IL CALORE 
PER CIRCA UN'ORA 


Le selezioni 


e il tema delle 


prime gare 


Spengo ere pae 


Sono escluse dalle gare le pizze dessert e le pizze tagliate e 


farcite come panini. Tutte le pizze dovranno avere come 
il 


pomodoro, accettato in una certe la 
passata, pezzettoni, intero, a filetti, confitecc..). Tutti, 
altri ingredienti di farcitura saranno a scelta libera del 
pizzaiolo mentre l'uso a scopo puramente simbolico) 
decorativo del pomoda Sr cei 


“La Pizza di Mare” è il tema di questa gara, tutte le pizze 


dovranno avere come ingrediente commestibile, obbliga- 
torio e principale un prodotto di mare (mollusco, i 


di pesce, crostaceo, frutto di mare). Tuttigli altri in 
Serene pizzaiolo, 


25 FEBBRAIO - MARINA DI CARRARA 
Latta ISLA 


siii 
elena 
otranno essere inseriti come Ingredienti di farcitura 5: 


Le ‘successive gare verranno. comunicate nei prossimi. 
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FEBBRAIO ES 


di Giampiero Rorato 


eli 


Una seria riflessione su 


un problema internazionale 


che riguarda direttamente l’Italia 


italiane al glifosato ha avuto 
già un primo importante suc- 
cesso, anzi due successi. 


) opposizione di tante realtà 
ambientaliste e agroalimentari 


Il primo l’ha recentemente fatto conosce- 
re Il Sole 24 ore, l'autorevole quotidiano 
economico che ci informa che tra agosto 
2017 e luglio 2018 l'importazione di 
frumento dal Canada è scesa da 1 milione 
di tonnellate annue a meno di 400 mila, 
con una diminuzione di oltre il 60 per 
cento e ciò esclusivamente perché i pro- 
duttori canadesi utilizzano il glifosato 
della Monsanto. 


Il secondo successo, ormai noto per- 

ché abbastanza diffuso, è che i grandi 
produttori di pasta e numerosi mulini 
italiani si stanno rivolgendo sempre più 
agli agricoltori italiani firmando con loro 
dei contratti di filiera per avere quindi 
più grano italiano, prodotto senza l’uso 
del glifosato, ricorrendo quindi sempre 
meno al grano che si avvale di prodotti 
chimici pericolosi. 


Questi successi sono molto apprezzati 
dai consumatori italiani, sempre più 
attenti alla qualità delle materie prime 
impiegate e a quanto riportano le etichet- 
te dei prodotti esposti nei supermercati. 


[55] 


—_ Ilgrano duro ——_ 


Il problema riguarda soprattutto il 
grano duro e quest'anno si stima che 

in Italia se ne producano 4,2 milioni di 
tonnellate, tuttavia tale quantità è del 
tutto insufficiente per il consumo inter- 
no e per l'esportazione, dal momento 
che i citati 4,2 milioni di tonnellate 
coprono poco più del 60 per cento della 
produzione di pasta e sappiamo quanto 
sia apprezzata e richiesta all’estera la 
pasta italiana, sicuramente la migliore 
del mondo. 


Da dove importiamo, allora, il grano 
duro che serve a mulini e pastifici per 
produrre la quantità di pasta richiesta 
dal mercato sia interno che estero? 
Ebbene, nel 2017 il 34% del grano duro 
importato proveniva dal Canada; il 13% 
dalla Francia; l'11% dagli USA, il 10% dal 
Kazakistan, il resto, in quantità minori, 
da altri Paesi produttori. 


Se l'importazione di grano duro dal 
Canada si è dimezzata ecco che gli 
importatori italiani di grano duro sono 
stati spinti (costretti) a percorrere due 
altre possibili strade: o rivolgersi a Paesi 
dove è vietato l’uso del glifosato e/o rea- 
lizzare accordi di filiera con produttori 
italiani, incrementando in tal modo la 
produzione granaria italiana. 


EUROCHEF srl 


Viale delle Nazioni, 101 - 41122 


| TR Pgni per ve RVEStAEn) DO) LI 


Friggitrici automatiche 
e manuali, anche senza 
cappa d’aspirazione 


inizi sia enne Mii 


attrezzature 
per cibi di qualità 


Non hai 
la cucina? 
Non hai 
la cappa? 


Puoi avere 

la qualità 

del ristorante 
anche nel 
tuo locale! 


) NUMERO VERDE 


800-561042 


Com'è allora lo stato del problema relati- 
vo al glifosato? La Commissione Europea, 
viste anche le contraddizioni degli esperti 
riguardanti la sua pericolosità, ne ha 
autorizzato l’uso in Europa fino al 2021, 
aggiungendo tuttavia una serie di paletti 
che obbligano chi lo usa a diminuirne le 
quantità rispetto al passato 


—— E il glifosato? —— 


Abbiamo scritto più sopra che c'è una 
forte contraddizione tra gli esperti e le 
realtà interessate. Per Agrifarma, aderente 
alla Ferdchimica, se l'Europa non ne ha 
immediatamente vietato l’uso significhe- 
rebbe che il glifosato non è pericoloso per 
la salute, tesi contraria ce l’ha la Coldiretti 
e tante associazioni che operano a difesa 
del territorio e della salute. 

InItalia ci sono ancora agricoltori che 

lo usano, come viene usato per uccidere 
le erbe lungo le strade e le ferrovie Il 
glifosato appartiene alla categoria degli 
“erbicidi fosforganici dipiridilici” ed è 
l’erbicida più diffuso e più usato e in Italia 
se ne vendono ben 3.700 tonnellate. 


Non tocca a noi esprimere giudizi, li 
lasciamo naturalmente agli esperti “veri”, 
quelli non compromessi da interessi di 
parte, ma prendiamo atto con piacere di 
alcuni fatti sicuramente positivi: 


Lo larc- l'Agenzia per la In questa situazione ancora 


ricerca sul cancro dell’Orga- confusa c’è stato un rilancio 

nizzazione Mondiale della sia dei grani antichi (Khorasan 

Sanità - lo ha inserito tra le Timilia, Russello, ecc.) che dei 

sostanze “potenzialmente grani storici (quelli prodotti per 

cancerogene”; incrocio da Nazareno Strampel- 
li nella prima metà del secolo 
scorso, fra cui il celebre Senato- 

La Commissione Europea re Cappelli), più altri frutto di 

non ha dato libertà assoluta incroci spontanei avvenuti nel 

all’uso del glifosato, ne ha, corso dei secoli e rimasti in pic- 

infatti, regolamentato l’uso cole aree italiane fino ad oggi; 

e si esprimerà in modo defi- 

nitivo, sentiti gli uomini di 

scienza, entro il 2021; C'è un quindi rilancio sicura- 
mente qualitativo dell’agri- 
coltura italiana, purtroppo 

È già in netto calo l'acquisto ancora molto debitrice a 


di grano da Paesi che lo usano 
e abbiamo visto che l’acquisto 
di grano dal Canada è più che 
dimezzato; 


Dal 1gennaio scorso la Francia 
ne ha vietato l’uso; 


È aumentato il ricorso dei 
grandi mulini e dei grandi 
pastifici ai contratti di filiera 
con produttori italiani; 


produzioni estere, non solo 
per il grano, ma, ad esempio, 
anche per l’olio d'oliva. 

Che ci sia un ritorno alla 
campagna? Sarebbe molto 
importante, se i prezzi dei 
prodotti italiani di qualità 
remunerassero in modo cor- 
retto gli agricoltori e non è 
solo questione di mercato ma 
di educazione alimentare che 
in Italia, nonostante le tante 
trasmissioni TV, spesso ridico- 
le, manca quasi del tutto. 


NON SOLO 


e“ BUONO.r 


PER LA RISTORAZIONE 


credits: MAKIA.IT 


+ VALORE ALLA 
TUA PIZZA CON 


PIZZAPIÙ 


Gusto & Benessere 


È LA SOLUZIONE PER rispondere 
alle nuove richieste dei consumatori: 


® realizzando pizze bilanciate e 


cia vg ene QUALITÀ 
Certificate dal punto di vista nutrizionale NUTRIZIONALE 
e per una pizza unica, ma senza rinunciare 
al buon sapore della tradizione Italiana 
ed Vo, fede, PS 
ee _ si 
è (è -è 0 È pè 
Mm o mM m ©. m m e’ mm 
Bilanciate = Calorie *+ Fibre 
Equilibrate = Grassi * Digeribilità 
Gustose = Sale *+ Benessere 


Pizzapiù è la Pizza del Futuro! 
Greci ti offre un mix di prodotti 
esclusivi e una formazione 
professionale, in collaborazione 
con Art Joins Nutrition 
Academy, per fare la differenza 


nel tuo locale. 
[=] “£;[m] 


www.pizzapiugustoebenessere.com 
Richiedi informazioni inviando una email a: pizzapiu@greci.it 
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Europa: 
1984 DOP 
1168 icp 


BO ste 


Fattore Comune 


Incontri fra DOP e IGP 


di Virgilio Pronzati 


e in Italia c'è carenza di materie 

prime, dipendendo così da altri 

Paesi, esattamente è l'opposto 

per i prodotti agroalimentari. 
Infatti il nostro Paese possiede giacimenti 
agroalimentari di qualità. Vere e proprie 
eccellenze che fanno dell’Italia la prima 
nazione dell’Unione Europea peri pro- 
dotti agroalimentari a denominazione 
di origine protetta DOP, a indicazione 
geografica protetta prosieguo IGP e a spe- 
cialità tradizionali garantite STG. Entran- 
do nel dettaglio, con quali valenze questi 
prodotti agroalimentari di qualità hanno 
ottenuto le rispettive denominazioni? La 
DOP è concessa ai prodotti agroalimentari 
le cui caratteristiche di qualità dipen- 
dono del tutto o in parte dall’ambiente 
geografico in cui sono prodotti. 


L'ambiente unisce fattori naturali, come 
il clima e le risorse, a fattori umani, 
come le tecniche di produzione e tra- 
sformazione tipiche di un’area delimita- 
ta. Tutte le fasi produttive devono avveni- 
re proprio in tale area. L’IGP è attribuito 
ai prodotti agricoli e alimentari che 
posseggono qualità o caratteristiche de- 
terminate dall'origine geografica. Al fine 
di ottenere detto marchio, è sufficiente 
che almeno una delle fasi produttive 
avvenga in un’area geografica determi- 
nata. Per questo motivo, la procedura 

in questione è meno vincolante rispetto 
a quella richiesta per l'ottenimento del 
marchio DOP. La STG riguarda invece i 
prodotti che rispettano una ricetta tradi- 
zionale tipica. 


È il metodo di produzione, e non la 
zona di origine, che contraddistin- 
gue il prodotto. 


Per utilizzare il marchio STG è 
sufficiente rispettare il disciplinare e 
che il luogo i dati del mese scorso, le 
denominazioni dell’Unione Europea, 
sono le seguenti: DOP 1784, IGP 1168 e 
STG 50. L'Italia è al vertice con le prime 
due, con 575 DOP, 248 IGP e 2 STG, segui- 
te dalla Francia con 465 DOP, 219 IGP e 
1STG, e dalla Spagna con 192 DOP, 133 
IGP e 4 STG. La Liguria, ha 2 DOP: Olio 
Extra Vergine di Oliva Riviera Ligure e 
Basilico genovese. Altrettante le IGP: 


Da quest’ultima ghiottoneria è nata l’idea 
e, la successiva realizzazione di Fattore 
Comune, una manifestazione di successo 
giunta quest'anno alla seconda edizio- 
ne, firmata dai geniali Daniela e Lucio 


Bernini (Dimensione Riviera Promozioni). 


L’iniziativa, senz'altro inedita, possiede 
importanti finalità tese a valorizzare e 
diffondere i prodotti locali DOP e IGP, con 
conseguente ricaduta economica sull’in- 
tero territorio, in particolare nel settore 
dell'ospitalità e del turismo. A promuo- 
vere l'iniziativa, sono il Comune di Recco 
e il Consorzio della Focaccia di Recco col 
formaggio, con il Patrocinio del Ministero 
delle Politiche Agricole, Alimentari, Fore- 
stali, della Regione Liguria e dei Comuni 
di Recco, Camogli, Sori e Avegno. 


Una due giorni, dal 16 al 17 novembre 
2018, all'insegna dei prodotti DOP e IGP, 
presentati e commentati dai produtto- 
ri. Nel pomeriggio del primo giorno, 

al Teatro Comunale di Sori, è andata in 
scena la seconda edizione di “Fattore 
Comune”. Incontro-dibattito tra prodot- 
ti e produttori DOP e IGP, con la parte- 
cipazione di funzionari del Ministero, 
Carabinieri, Controllo qualità e Repres- 
sione frodi, Consorzi di Tutela e Presidi 
Slow Food, condotto brillantemente, per 
competenza e professionalità, da Federi- 
co Quaranta, giornalista RAI conduttore 
di Linea Verde di Rail e di Decanter, 
trasmissione cult di Radio Rai 2. 


Acciughe sotto sale del Mar Ligure e la 
Focaccia di Recco col formaggio. 
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Un vero e proprio talk show con protagonisti i 
prodotti agroalimentari tutelati dall'Unione Euro- 
pea.Un settore non solo strategico per l'economia 
comunitaria, ma che costituisce una garanzia nei 
confronti dei consumatori, poiché garantiscono 
un'informazione affidabile sull'origine geografica 
dei prodotti e dei loro processi produttivi così che 
questi possano fare scelte d'acquisto più consapevoli. 
Sul palco, prodotti certificati delle regioni Trentino, 
Emilia Romagna, Toscana, Piemonte e la Liguria. Da- 
niela e Lucio Bernini 


Aperti i lavori da Marco Castagnola, vice sindaco 

di Sori, a parlare sul tema “Tutele e controlli delle 
eccellenze agroalimentari: garantire la qualità”, sono 
intervenuti il Dr Luigi Polizzi del Ministero delle 
Politiche Agricole, Alimentari, Forestali e del Turi- 
smo, il Ten. Colonnello Mario Fiordaliso del Comando 
Carabinieri per la tutela agroalimentare, il Dr Giovan- 
ni Govi dell'Istituto Controllo Qualità e Repressione 
Frodi, di Silvano Zaccone dei Presidi Slow Food. Una 
golosa pausa con la mitica farinata fatta come Dio 
comanda e servita da Giorgio Benvenuto uno dei 

due patron della trattoria Edobar di Sori, seguita 

dal tradizionale pandolce genovese della Focacceria 
Tossini e dall’invitante crostata con marmellata della 
trattoria Il Boschetto. 


SOPRA 
i relatori del 
convegno 


Ripresa dei lavori con le interviste ai produttori dei 
seguenti prodotti: Per il Barolo Docg 2014: la sindaco 
di Barolo Renata Bianco e Stefano Pesci del Consorzio 
di Tutela del Barolo. Per il Bra DOP: Franco Biraghi Pre- 
sidente del Consorzio, e a Pietro Ferrero del Comune 
di Bra. Per il Puzzone di Moena DOP: Andrea Moran- 
dini del Caseificio Sociale di Moena e lo chef Raffaele 
Ciuffo. Per il Lardo di Colonnata IGP: il produttore 
Fausto Guadagni dell'omonima Larderia. Peri Funghi 
di Borgotaro IGP: Antonio Mortali direttore del Con- 
sorzio, e lo chef Mario Marini. Per la Focaccia di Recco 
col formaggio IGP: il Vice Sindaco Gian Luigi Buccilli e 
la Presidente del Consorzio Maura Macchiavello. 


Sono seguite le acute ed importanti riflessioni e con- 
siderazioni di Angelo Ciocca, Deputato del Parlamen- 
to Europeo e Stefano Mai, Assessore all'Agricoltura 
Regione Liguria. Degna chiusura del riuscito conve- 
gno, con le conclusioni di Federico Quaranta e Lucio 
Bernini per il Consorzio della Focaccia di Recco. Ma 
non è finita qui. Dalle ore 20 al ristorante Manuelina 
di Recco, grande serata di enogastronomia. Nei vari 
banchi d’assaggio, continue degustazioni e presenta- 
zioni di prodotti DOP e IGP. Presenti anche l’Enoteca 
regionale della Liguria e i Consorzi del Basilico Ge- 
novese DOP e Olio extra vergine di oliva DOP Riviera 
Ligure, e l'Azienda Agricola Colle dei Maggioli con 
vini delle colline di Recco. Presente per l'occasione, la 
Regione Liguria con gli interventi del Segretario Gene- 
rale Pier Paolo Giampellegrini, e dei Consiglieri Laura 
Lilli Lauro, Sergio Rossetti e Franco Senarega. 


sotto 
da sinistra Daniela 
Musante, Federico 
Quaranta e Renata 
Bianco 


VA 


In sala e in cucina, a fianco dello staff del ristorante La Focaccia di Recco col Formaggio I.G.P. è un grande 
Manuelina, i bravi allievi dell'Istituto Alberghiero valore aggiunto riconosciuto ai comuni di Recco, Ca- 
Marco Polo di Genova e Camogli, coordinati dai loro mogli, Sori e Avegno e si può trovare solo nelle attività 
insegnati. Il giorno dopo, sabato 17 novembre alle ore consorziate: Ristoranti a Recco: Alfredo, Angelo, Da 
10,00, “Educational” riservato ai numerosi giornalisti Lino, Da ò Vittorio, Del Ponte, Manuelina, Vitturin e 
con piccolo tour turistico-gastronomico a Camogli. Focacceria Manuelina. Panifici a Recco: Tossini, Mol- 
Da Recco, transfert a Camogli per show cooking dal tedo G.B. e Moltedo Luisa. Ristoranti a Sori: Edobar, 
consorziato di Camogli Focacceria Revello e, data Il Boschetto, Focacceria Tossini. Asporto a Camogli: 

la concomitanza, partecipazione all'inaugurazione Revello Focacceria. 


del Castello di Babbo Natale, al Castel Dragone con 
aperitivo offerto dalla Associazione Commercianti di 
Camogli e graditissima conclusione, con un pranzo 
tipico presso il ristorante Alfredo di Recco. 


A FIANCO 
La famosa 
focaccia di 
Recco col 
Formaggio 
1.G.P. 
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Gioielli 
d’Italia: 
_Il 
Pecommno 
Romano 


È uno dei formaggi più 
antichi del mondo, citato 
da illustri autori romani 
come Varrone, Plinio 

il Vecchio, Ippocrate e 
Columella. 


pprezzato sin dalla sua nascita 
e già in uso nei palazzi e tra i 


legionari dell’Urbe (per i quali 


venne stabilita anche la razione giornaliera 


come integrazione al pane e alla zuppa 

di farro: 27 grammi) il Pecorino Romano 
è una delle eccellenze gastronomiche 
italiane e il suo successo all’estero ne 
conferma il carattere eccezionale. Il 

nome non tragga il inganno: non è 

solo il Lazio la regione di produzione, 

ma anche la Toscana e soprattutto la 
Sardegna. Motivo di questa doppia (anzi 
tripla) patria risale al 1884, anno in cui 

il sindaco di Roma introdusse il divieto 

di salagione del formaggio all’interno 
della città, imposizione che obbligò molti 
casari romani a spostare la produzione 
nell'isola, dov'era forte la tradizione della 
pastorizia ovina. E in Sardegna il Pecorino 
Romano si è trovato talmente bene che 
oggi, nonostante il disciplinare individui 
come zone di produzione l’isola stessa, il 
Lazio e la Provincia di Grosseto, è proprio a 
Macomer (Nuoro), che ha sede il Consorzio 
(che tutela il marchio Dop dal 1996). Ed 

è dalla Sardegna che arriva il 95% della 
produzione. 


Il merito della bontà di uno dei formaggi 
più esportati (e imitati) all’estero è 
egualmente distribuito tra pecore e 

casari, che da sempre agiscono in perfetta 
sintonia. Le prime donano il latte, mentre i 
secondi si occupano della sua lavorazione. 
Il Pecorino Romano è un formaggio a pasta 
grassa, dura, di media e lunga stagionatura. 
La lavorazione prevede che al latte fresco di 
pecora (prevalentemente di razza sarda), 
intero, venga aggiunto un fermento detto 
“scotta innesto”, un gruppo di batteri lattici 
autoctoni e coagulato (tra i 38° e i 40°) con 
caglio di agnello in pasta. Il casaro procede 
quindi alla rottura della massa riducendo 

i coaguli alla dimensione di un chicco di 
grano. La cagliata viene successivamente 
semicotta o cotta a 45-48°. Una volta 
estratta e ridotta in singole forme, viene 
pressata in fascere. In questa fase avviene 
anche la marchiatura che permette di 
identificare il caseificio produttore e il 
mese e l’anno di produzione. Per essere 
sicuri che si tratti dell'originale, quindi, 
cercate sullo scalzo il marchio della Dop 

ed il simbolo ufficiale: un rombo con 
angoli arrotondati e contenente al suo 
interno la testa stilizzata di una pecora. Le 
forme vengono quindi salate a secco o in 
salamoia. 


GIOIELLI 
D'ITALIA 


Vi Aspettiamo a Caorle 
dal 17/20 Febbraio 2018 
Non mancate! _*» 


* ZERO EMISSIONI CO; 
# PLATEA ECOLOGICA ROTANTE 

#* ZERO EMISSIONI PARTICOLATO 
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# RIDOTTO COSTO ESERCIZIO 


Pastaline è un brand di VELMA srl 
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39esimaedizione 


Airrenoct® 


Ospitalità Italia 


Dal 24 al 27 Febbraio 2019 dalle 10:00 alle 19:00 
Complesso Fieristico di Carrara 


In contemporanea con: 


Sirenat. Bal 


La spiaggia del futuro 


Attrezzature e forniture per: 
Alberghi, Ristoranti, Bar, Gelaterie, Pasticcerie, Panifici, Pizzerie, 
Arredamento Contract, Stabilimenti Balneari, Outdoor Design e Benessere 


Organizzato da: 


Tirreno Trade“ yo; Tirreno C.T. 


Organizzazione fiere 


Tel 0585.797770 | Fax 0585.797781 | www.tirrenotrade.it | info@tirrenotrade.it 
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il buon pomodoro italiano 


A Carnevale ogni lasagna vale! 


Rossa o gialla che sia, con i pomodori la Torrente la tua lasagna sarà 
davvero speciale. 


ERI O (0024149) 


www.latorrente.com - info@latorrente.it 


Il Lievito Madre 
ottimale ha un 
valore tra 


Il modo migliore per misurare il pH è 


HANNA 
instruments 


hanna.it/pH-lievito-madre 


Consigliato dal maestro 
Luigi Vianello 
World Best non traditional Pizza 
Las Vegas Pizza Expo 2011 


Ad ogni regione la 

sua pizza, una rubrica 
commerciale che ogni 
mese tratterà il miglior 
cibo di ogni regione e 
come declinarli sulla 
pizza, per fornire a voi 
professionisti e lettori 
alcuni spunti da proporre 
ai vostro clienti, così da 
Nord si potranno gustare 
prodotti DOP, IGP, STG 
del Centro e del Sud e 
viceversa. 


bbiamosctelto di proseguire 

ton la regione Lazio, che vanta 

un’antica tradizione di pizza con 
le sue declinazioni in pala e in teglia tanto 
è che all’estero viene chiamata Roman 
Style, o stile Romano. 


Il Lazio è una regione ricca di prodotti 
tipici e di tradizioni gastronomiche. I 

due prodotti che la fanno da padrone 
sono senz'altro l'olio extravergine e i 
salumi di maiale. La produzione dell'olio 
di oliva è tradizionale del Lazio, come 
testimonia la presenza nel comune di Fara 
in Sabina dell'ulivo più antico d'Europa, 
un imponente albero risalente al V secolo. 
Il Lazio vanta due DOP: olio extravergine 
d'oliva Sabina (prodotto in un'area che 
abbraccia comuni compresi tra le province 
di Roma e di Rieti) e olio extravergine 
d'oliva Canino (prodotto delle Colline 
Viterbesi, nei comuni di Canino, Cellere e 
Farnese). Tra i salumi, quelli di carni intere 
prevalgono sugli insaccati: tipico di tutta 
l'Italia centrale, e del Lazio in particolare, 
il guanciale, la gola del maiale stagionata 
con sale e pepe, molto usato nella cucina 
della regione (basti citare gli spaghetti alla 
carbonara e i bucatini all'amatriciana). 


La porchetta, il maiale da latte cotto allo 
spiedo, è diffusa in tutto il Centro Italia: 
nel Lazio troviamo quella di Ariccia, che 
vanta la ricetta più famosa. Nel Lazio si 
producono ottimi prosciutti, soprattutto 
a Bassiano (in provincia di Latina) e di 
Guarcino (in provincia di Frosinone). 
Tipica del Viterbese è la scammarita, il 
lombo di maiale conciato. 


Il panorama caseario del Lazio non è 
particolarmente ricco: oltre al classico 
pecorino romano (e la relativa ricotta), 
prodotto in caseifici industriali in tutta la 
regione, troviamo formaggi a pasta filata, 
caciotte di mucca e pecorini freschi e 
stagionati. 


La 


pizza 


del mese 


-La mcetta- 


INGREDIENTI 


IL 


1 kg farina di forza 

20-40% biga 

50% di acqua rispetto alla farina che si 
utilizza per la biga 

1% di lievito 

18H a 18°C di riposo 


(e) 
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Restante farina anche non di forza 
Restante sale 2.5% 

Restante acqua - deve arrivare al 70% totale 
Lasciare l'impasto in massa per 2 h 

Taglio e poi far riposare 5,6 ore a 
temperatura ambiente oppure in frigo se 
devo utilizzarla i giorni dopo 


PER LA FARCITURA: 


Pecorino Romano 
Guanciale 
Carciofo alla Romana 


Salumificio 
Beretta 


Il Salumificio Fratelli Beretta nato in Brianza nel 1812, grazie 
all'esperienza tramandata da sette generazioni, vanta tra i suoi 
prodotti un grande numero di specialità della salumeria italiana. 


La linea dei Cubetti è pensata per fornire un aiuto nella 
preparazione dei piatti tipici della tradizione italiana. 


Il Guanciale è un ingrediente imprescindibile nella preparazione 
di due dei piatti più amati dagli italiani: gli spaghetti alla 
Carbonara e i bucatini all'Amatriciana. 


Con la ricetta del guanciale Beretta, disponibile in stick da 120g 0 | " 
in cubetti da 100g, aggiungi croccantezza e gusto alla Carbonara 0 | 7A 
all'amatriciana nella comodità di un prodotto già pronto all'uso. \ CUBETTI 


Il gusto speziato e intenso del guanciale è quindi a portata di | re, 4 

mano grazie a Beretta, per avere in cucina un piccolo segreto per Be -. Itis 

realizzare i prodotti più autentici della tradizione. 0 II | Il 
9° 
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scatola solo ed 
esclusivamente 
il carciofo 
malle foglie 
pugliese" 


Carcio 
Viander 


Quella di Viander è la storia di un viaggio. 

Un lungo e appassionato itinerario nel mondo del food-service, 
iniziato nel 1999, che ha sempre mirato all’Eccellenza, alla ricerca 
di prodotti capaci di coniugare tradizione enogastronomica, 
innovazione e servizio, per soddisfare le esigenze di un pubblico 
sempre più attento alla qualità. 

La continua attenzione verso le nuove tendenze, il costante 
impegno nella ricerca delle soluzioni ideali, l'esperienza maturata 
negli anni fanno, oggi, di Viander, capace in pochi anni di 
espandersi ben oltre i confini nazionali, una delle più importanti 
e apprezzate realtà del proprio settore. 


Per nostra precisa scelta di qualità mettiamo in scatola solo ed 
esclusivamente il carciofo mille foglie pugliese selezionato con 
cura e raccolto nelle zone di Brindisi e Lecce. 

Il nostro carciofo alla romana è molto tenero, con una parte 

di gambo, viene pulito e cucinato in olio di semi di girasole, 
prezzemolo, mentuccia, sale e pepe. 

L'aspetto è ottimo e il sapore è veramente speciale. Indicati per 
comporre tutti i tipi di pietanze. 


Es 


arnevale 


Storia, significato 
e tradizione d’un evento 
antichissimo 


di Laura Nascimben 


Carnevale c'è il bengodi dei dolci e sono 

per lo più fritti, dai Kraphen dell’Alto Adige 

alla Cicerchiata, tradizionale delle Marche, 

ell’Abruzzo, del Molise e diffusa anche nelle 

regioni contermini; dai Friciò piemontesi alla Pigno- 
lata e alle Teste di Turco della Sicilia. 
E poi ci sono i tre celebri dolci del Nordest, presenti, a 
macchie di leopardo, in altre parti d’Italia: i Crostoli, 
detti anche Chiacchere, Galani ed altro, le Frittelle e le 
Castagnole. 
Molti dolci di Carnevale sono veramente antichi, di 
derivazione romana (dell’antica Roma, s'intende) 
come i Crustula (Crostoli) e i Globi (Frittelle), o araba 
od orientale e potremmo continuare. La storia ci 
racconta che tradizioni precristiane antichissime 
divennero vivace teatro popolare, specchio di cose 
credute, o sperate, sottolineando in forme solo appa- 
rentemente scherzose l’antagonismo fra l'inverno e 
la primavera, la lotta fra la morte e la vita, la contrap- 
posizione fra il bene e il male e, soprattutto, fra i beni 
della terra e quelli del cielo. 
Oggi il “Regno del Carnevale” quasi più non esiste, è 
diventato effimero, confinato in qualche festa d’eva- 
sione, più costruita che sentita, organizzata dalle Pro 
Loco o dai Comuni o da appositi Comitati locali e, a 
volte, assai costosa per chi l’organizza ed è diventata 
più uno spettacolo a pagamento che una festa spon- 
tanea di popolo, come era in un lontano passato. 


PIZZA EAT e RISTO EAT sono le soluzioni software professionali per gestire la tua 
Pizzeria o il tuo Ristorante al costo più basso di sempre. 

Non hai bisogno di palmari ma puoi utilizzare semplicemente il tuo smartphone. 
Entrambi le soluzioni permettono tramite i propri moduli ( Gestione, Consegne, 
Comande, Clienti ) di gestire in modo completo il tuo locale. Dalle comande prese 
in sala, alle prenotazioni telefoniche o presso il bancone. Permette in pochi 
secondi di prendere l'ordine coordinando in modo perfetto sala e cucina. 
Gestisce al meglio i carichi di lavoro evitando che gli ordini si concentrino tutti in 
un determinato orario. Inoltre permette di avere un'app per le consegne a 
domicilio con un comodo navigatore, il dettaglio dell'ordine e il totale da 
incassare e tantissime altre funzioni. E' prevista anche l’app per i tuoi clienti che 
avranno il tuo menù sempre a portata di mano. Questi sono solo alcuni dei 
problemi gestiti dal sistema Pizza EAT e Risto EAT. 

E TUTTO QUESTO ED ALTRO LO PUOI AVERE CON MENO DI 1€ AL 
GIORNO. 

Se hai una PIZZERIA il tuo sistema è PIZZA EAT. 

Vai sul sito https://app-gestione-pizzeria.online troverai filmati demo, tutte 
le Funzionalità disponibili e potrai ordinare il tuo sistema PIZZA EAT con un click. 
Se hai un RISTORANTE il tuo sistema è RISTO EAT. 

Vai sul sito https://gestione-comande-ristorante.com troverai filmati 
demo, tutte le Funzionalità disponibili e potrai ordinare il tuo sistema RISTO EAT 
con un click. 


ORDINALA DIRETTAMENTE DAL SITO CON UN CLICK E 
SARAI OPERATIVO IN 10 MINUTI 


VISITA IL SITO OPPURE CHIAMA AL 334.336.7105 PER 
MAGGIORI INFORMAZIONI 


A DESTRA 

Un tempo, nel mondo alla ro- Le Castagnole 
î di Sacile, del 

vescia governato dal saudente pasticcere Luca 
“ Diana 


za che riempiva le tavole del “re Quel giorno si uccideva in molto luoghi il maiale e 
n nel suo grasso venivano fritti, fino al martedì Vigilia 
dei folli” veniva trasferita an- delle Ceneri (quest'anno le Ceneri sono mercoledì 
6 marzo e il 5 marzo è l’ultimo giorno di Carnevale) 
che al popolo delle campagne, quei piccoli dolci che erano il segno della partecipa- 
i zione del popolo alla festa. Fritti dunque nel grasso 
a cominciare dal 17 gennaio, di maiale, non nell'olio che in tante parti d’Italia e 
1 presso i contadini più poveri mancava quasi del tutto 
festa di sant'Antonio Abate. e, se c'era, veniva riservato alla “magra” Quaresima, e 
nemmeno nel burro, spesso totalmente assente nelle 
case dei più poveri. 
Le ricette per i dolci di Carnevale - questi sì si sono 
conservati nel corso dei secoli - sono ben conosciute 
a tutte le donne d’Italia e a molti uomini (ristoratori, 
pasticceri, cuochi e pizzaioli compresi), perciò non 
le riportiamo, ma una ricetta veramente storica 
mi sembra sia bene farla conoscere. La preparava 
a Roma per la corte papale in pieno Rinascimento 
uno dei più celebri cuochi italiani, Bartolomeo 
Scappi (1500-1577), il quale la riprese dalla tradizione 
veneziana. A Venezia era già presente fin dal 1200, 
grazie a Giambonino da Cremona che, su richiesta 
della Repubblica, aveva tradotto in latino un trattato 
medico-gastronomico arabo, che riportava la ricetta 
dei “globi” del romano Marco Porcio Catone (234-149 
avanti Cristo). L'unica differenza fra quella romana e 
le altre due, l’araba e la veneziana sta nella presenza 
del formaggio (nella ricetta di Catone), anche se lo 
Scappi vi porta delle modifiche per renderla più ricca 
di gusti e sapori (e più costosa). 


A SINISTRA 
Crostoli veneti 
e friulani 
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IL DOLCE 


La ricetta delle frittelle 
alla veneziana 


(da “L'arte del cucinare” di Bartolomeo Scappi, 


Tramezzino, Venezia, 1570) 
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Faccianosi bollire sei libbre di latte di capra in una cazuola ben 
stagnata con sei oncie di butiro fresco e quattro oncie di zucaro e 
quattro oncie d’acqua rosa et un poco di zafferano et sale a bastanza 
e, come il bollo si comincia ad alzare si poneranno dentro due libre 
di farina a poco a poco, mescolando continuamente col cocchiaro di 
legno, sino a tanto che sarà ben soda come la pasta del pane; poi ca- 
visi e pongasi in un vaso di rame, ovvero di terra, mescolandola con 
la cocchiara di legno o con le mani fino a tanto che si raffreddi, poi 
habbisi ventiquattro ova fresche e ponghisino dentro ad uno ad uno, 
mescolando di continuo con la cocchiara di legno o con le mani fino 
a tanto che la pasta sarà diventata liquida: finito che sarà di metter 
l’ove, battisi per un quarto d’ora fino a tanto che faccia le visiche e la- 
sci riposare per un quarto d'hora nel vaso ben coperto in luogo caldo 
e rigattasi un’altra volta. Poi habbisi apparecchiata una padella con 
strutto dandogli fuoco, et muovasi la padella facendo che le fritelle si 
voltino nel strutto. Come si vedrà che hanno preso alquanto di colo- 
retto e saranno leggiere, cavisino con la cocchiara forata e servisino 
calde con succaro sopra. 
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Intervista a 


Vittorio Ferravis, 


presidente 
Unionbirrai. 


di Alfonso Del Forno 


019 sarà un anno importante 

per l’Italia brassicola, con una 

serie di novità che cambieranno 
regole scritte in epoche remote, quando 
la birra artigianale non era neppure 
presente nell'immaginario comune. A 
determinare questi cambiamenti è la 
presenza sul territorio di Unionbirrai, as- 
sociazione di categoria dei piccoli birrifici 
indipendenti. Nata nel 1999 per promuo- 
vere la cultura birraria in Italia, Unionbir- 
rai sta cominciando a raccogliere i frutti 
del lavoro fatto negli ultimi anni, con la 
sua presenza nelle sedi istituzionali per 
portare la voce dei microbirrifici italia- 
ni all'attenzione delle istituzioni e dei 
consumatori. Per conoscere nei dettagli 
i risultati finora ottenuti e le prospettive 
future della birra artigianale italiana, ho 
intervistato Vittorio Ferraris, Presidente 
di Unionbirrai 
dal febbraio 2018. 


Siamo giunti alla chiusura del primo 
anno di presidenza di Unionbirrai e 
possiamo cominciare a tirare le somme 
di dodici mesi molto intensi per la birra 
artigianale italiana. 


Cos'è accaduto in questo periodo? 


“I risultati raggiunti quest'anno vedono 
premiato il lavoro partito nel 2016, quan- 
do si è cominciato a lavorare alla modifica 
dello statuto per la creazione dell’Associa- 
zione di Categoria. Oggi Unionbirrai può 
fare affidamento su un’organizzazione 
interna fatta di birrai che sono anche 
tecnici, vista la presenza nel direttivo di 
un commercialista, un avvocato e due 
tecnologi alimentari”. 
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Uno dei risultati più attesi dai birrifi- 
ci è stato l'abbassamento delle accise 
peri piccoli produttori. Cosa accade 
ora? 


“Quello di essere riusciti a far approvare 
alla commissione bilancio una norma che 
stavamo portando avanti da cinque anni 
è un ottimo risultato, anche se non siamo 
riusciti a far passare la proposta iniziale 
che prevedeva sconti sulle accise per 
scaglioni produttivi diversi. Oggi il 95% 
dei birrifici italiani, quelli che producono 
meno di diecimila ettolitri l’anno, avran- 
no un'aliquota delle accise scontata del 
40% il primo giorno del mese successivo 
alla definitiva approvazione del decreto 
attuativo della legge di bilancio. Il Mini- 
stero delle Finanze si è già attivato per 
lavorare affinché il decreto sia approvato 
entro il 28 febbraio”. 


Unionbirrai ha presentato a ottobre 
2018 il marchio di tutela collettivo 
per le birre artigianali italiane. Chi 
può ottenerlo? 


“Il marchio Artigianale Indipendente - 
Una garanzia Unionbirrai viene rilasciato 
in questa fase ai birrifici artigianali soci di 
Unionbirrai che hanno una licenza attiva 
da almeno un anno. A oggi sono arrivate 


richieste da circa cento birrifici per il 
rilascio del marchio e sono state rilasciate 
sessanta autorizzazioni. Tra non molto 
daremo la possibilità di utilizzo anche ai 
birrifici artigianali non soci”. 


Noi italiani abbiamo una normativa 
che ci permette di stabilire se una 
birra è artigianale o meno. Come 
possiamo trasferire questo concetto 
alle birre che importiam&Tall’este- 
ro? 


“Questo è un problema che al momento 
non riusciamo a risolvere. All'estero, non 
essendoci norme che tutelano la birra 
artigianale, non abbiamo gli strumenti 
per definire le birre importate. Tra lealtre 
cose, è questo il grande ostacolo che al 
momento ci impedisce di far decollare il 
progetto Pub”. 


C'è qualcosa che ti rende particolar- 
mente fiero del lavoro fatto in questo 
anno? 


“Riuscire a chiudere un accordo con 
ICQRF, Ispettorato Centrale Qualità e Re- 
pressione Frodi nei prodotti agroalimen- 
tari, per noi è motivo d’orgoglio. Il fatto 
che il Ministero delle Politiche Agricole, 


attraverso ICQRF, abbia deciso di collabo- 
rare con Unionbirrai per il controllo della 
filiera della birra artigianale italiana, 

non può che essere la dimostrazione 
della posizione di grande autorevolezza 
che abbiamo conquistato in questi mesi. 
Insieme al controllo, è stata avviata anche 
una collaborazione in termini di forma- 
zione e informazione reciproca, per dare 
loro gli strumenti di conoscere in che 
termini avvengono alcune produzioni 
particolari in cui noi italiani siamo bravi, 
come l’utilizzo di frutta e botti. Allo stesso 
tempo stiamo cercando di stabilire che 
tipo di controlli possono essere effettuati 
sulla birra, rapportandosi alle attuali mo- 
dalità produttive della birra artigianale. 
L’auspicio è che tutto questo lavoro possa 
portare alla scrittura di un testo unico 
sulla birra artigianale.” 


Chiudo con una domanda sul futuro. 
Su quale progetto state lavorando 
per il futuro del movimento brassico- 
lo italiano? 


“Abbiamo avviato un’interessante 
collaborazione con la Facoltà di Agraria 
dell’Università di Firenze per creare un 
osservatorio permanente sulla Birra 
Artigianale. I risultati del lavoro svolto 
insieme alla struttura universitaria, oltre 
al report annuale, ci offriranno strumenti 
fondamentali per conoscere il mercato e 
per capire in che direzione lavorare per 
ampliarlo a nostro favore. Tutto ciò sarà 
possibile grazie alla costituzione di presi- 
di territoriali che ci aiuteranno ad avere 

e chiara di ciò che accade nelle 
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ì Illustrazioni di 
Antonella Manenti 


BEERS & CRAFT 


dé 


BEERS | FOOD | BEVERAGE 


2 3 e 


E TE E E S L. IE 
FIERA IN TERNAZIONALE DELLE SPECIALITA BIRRAR , 
BIRRE ARTIGIANALI È FOOD PER LLHORECA 
www.beerattraction.com O O 


Ò 
sine 32 


soun% 


INSIEME A RIMINI 


Drootfttraction | (DA 


FOOD PER L'HORECA E NUOVI 
FORMAT DI RISTORAZIONE 


organizzato da in collaborazione con con il patrocinio di in contemporanea con 
® 
ITALIAN + 
EXHIBITION 1 % ° HB BXpO 
LA =3 "TAG Yi K 
GROUP UBSsî ‘To 6 I [A italerob 
I CAST FIERA PROFESSIONALE DELLE TECNOLOGIE 


PER BIRRE E BEVANDE 


n’altra edizione da ricordare. 
U Tantissimi invitati, illustri 

personaggi premiati, tasting 
di grappa di grandi millesimi e non 
poche sorprese. Luigi Barile malgra- 
do le 86 primavere, possiede una 
non comune vitalità, geniali idee 
che trasforma in realtà ma, soprat- 
tutto, possiede onestà intellettuale e 
generosità a favore di chi si prodiga 
per aiutare gente e ambiente. La sua 
storia ricorda quella dei personaggi 
che con sacrifici e fatiche, sono saliti 
in alto. Niente di fortunoso, ma di 
molta perseveranza, un'infanzia di sa- 
crifici e stenti: da ragazzo ha fatto vari 
mestieri, come il fornaio, l'operaio 
nell'industria e nell'edilizia, ma tutto 
questo non gli bastava. 


Dopo aver preso l’attestato delle scuole 
medie in un solo anno, ha proseguito gli 
studi diplomandosi ragioniere. Da quel 
momento, aperto uno studio di commer- 
cialista, è iniziata per lui una seconda 
vita. Non più sacrifici ma tante e meritate 
soddisfazioni. Nel 1976 acquistando con 
l'amico Bormida una vecchia distilleria, 
ha iniziato un lungo percorso che, nell’ul- 
timo decennio, ha coronato un sogno: 
fare la migliore grappa in assoluto. 


Gratificato dal giudizio del grande Luigi 
Veronelli, Luigi Barile produce Grappe 
d’autore, vincitrici d'importanti Concorsi 
Internazionali dedicati ai distillati, come 
quelli di Londra e Bruxelles. Non solo. Le 
sue grappe sono andate in dono ai Capi di 
Stato, nei rispettivi G8 e G20. 


SOPRA 
Luigi Barile 


Benché sia apparso sulle prime 
pagine di quotidiani e riviste, 
Luigi Bamle ha mantenuto la 


sua semplicità. 
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Da solo vinacce fresche di dolcetto dei 
viticoltori della zona Doc del Dolcetto d’O- 
vada, Luigi Barile, mediante alambicchi 

a bagnomaria scaldati con fuoco a legna, 
produce un distillato di rara eccellenza, 
ricco di aromi e sapori. Dal 1976 a oggi, 
solo alcune innovazioni. Per quaranta- 
quattro anni eccellenti grappe bianche e 
invecchiate. Nel 2014 esce in commercio 
la prima Grappa biodinamica, nata dalla 
distillazione di vinacce del viticoltore Ste- 
fano Bellotti, invecchiata per quattro anni 
in acciaio. Novità assoluta e curiosa. Oltre 
l'armonia in bocca e l'ampiezza, persisten- 
za e finezza al naso, un'esclusiva etichetta 
disegnata nel 2012 dalla giovanissima 
Clara, secondogenita del sindaco Marco 
Doria. Quest'anno l’evento presentato e 
condotto magistralmente dalla regista- 
filmaker Wilma Massucco, ha visto ospiti 
d'eccezione. A fare gli onori di casa Nuccia 
e Luigi Barile, mentre per Silvano d’Orba, 
la sindaco Ivana Maggiolino. 


IN FOTO 
Carlin Petrini 
di Slowfood 


L’ospite d’onore è stato niente di meno 
che Carlin Petrini, figura carismatica di 
livello internazionale. Fondatore di Slow 
Food, un'associazione internazionale con 
oltre 100.000 soci in tutto il mondo. Fon- 
datore della prima Università al mondo 
di Scienze dell’alimentazione a Pollenzo. 
Ideatore di importanti manifestazioni 
come Il Salone del gusto a Torino. Ha 
curato l'edizione della Guida ai Vini del 
Mondo. Nel 2004 Viene inserito da Time 
Magazine tra gli "eroi del nostro tem- 

po" nella categoria Innovator. E ancora, 
insignito del premio Il Torinese dell'Anno 
per l'anno 2009 e unico italiano inserito 
nel gennaio 2008 dal quotidiano inglese 
Guardian tra le 50 persone che potrebbe- 
ro salvare il pianeta. 


A FIANCO 

da sinistra Luigi Barile, 
Mara Musante, Davide 
Vecchi, Nuccia Barile, 
Carlin Petrini e Virgilio 
Pronzati 


Ed è proprio Carlin Petrini a consegnare 

il Premio Grappa Barile 2018 a Davide 
Vecchi, giornalista e saggista. 

Noti e di rilievo i numerosi articoli su 
inchieste di cronaca nera, bianca, giu- 
diziaria, politica, come il caso Ruby, MPS 

lo scandalo Mose, Mafia Capitale e, libri di 
successo come I Barbari sognanti per Aliberti 
sul fallimento della Lega Nord, L’intoccabile. 
Matteo Renzi. La vera storia. Matteo Renzi, 

il prezzo del potere e Lady Etruria. L'altro 
Premio Grappa Barile 2018, assegnato a 
Gianluigi Paragone, non è stato conse- 
gnato in quanto non presente. Parago- 
ne è giornalista, conduttore televisivo 

e politico. Direttore del quotidiano La 
Padania, organo ufficiale della Lega Nord, 
poi vice direttore di Libero e di RAI1 e RAI2, 
conduttore del talk show La Gabbia e il 
programma Benvenuti nella Giungla. Au- 
tore de: "l'invasione, come gli stranieri ci 
stanno conquistando e noi ci arrendiamo, 
Gangbank, il preverso intreccio tra politi- 
ca e finanza che ci frega il portafoglio e la 
vita, Noi no! Viaggio nell'Italia Ribelle. 
Sempre in tema di riconoscimenti, Luigi 
Barile ha premiato altre due persone: 
Marcello Bottaro (Bottaro & Campora Ri- 
cevimenti) che da anni realizza l'enorme 
torta che conclude l'evento, e la vedova di 
Eugenio Marchelli, il distillatore scompar- 
so lo scorso anno. 


SOPRA 


A FIANCO 
Carlin Petrini e 
Davide Vecchi 


Infine una sorpresa. La presentazione 
in anteprima nazionale di Over 40: 
esclusiva Grappa del 1976, affinata ben 
42 anni in botticelle di rovere, raccon- 
tata da chi ha scritto. Oltre a vedere le 
fasi di distillazione, numerosi visitatori 
hanno potuto degustare vari tipi di 
grappa (dalla bianca alle invecchiate), 
servite dai coniugi Ghiglino. 


Lusdgi Barbke 
vr iui la Distiliorha si Sileno d'Orba 


Barile Millesimo 1976 Over 40 


All’aspetto è brillante, di colore giallo 
ambrato vivo con netti riflessi dorato- 
ramati. All’olfatto si presenta di straor- 
dinaria intensità, persistenza e finezza. 
Profumi ampi, compositi e complessi 
che spaziano dal floreale (iris e mughet- 
to essiccati) al fruttato con note speziate. 
Emergono i piccoli frutti rossi boschivi 
maturi e macerati nell’alcol (ciliegia e 
marasca), mandorla e nocciola secche 
appena tostate, nappa, vaniglia, goudron 
e lievi di aneto e menta. Al sapore è secca 
ma morbida, calda, setosa, con delicata e 
piacevole vena boisè, di equilibrata strut- 
tura, con un finale di grande persistenza 
aromatica. Al retrogusto, ritornano le 
note floreali, fruttate e speziate. 


Con Over 40, Luigi Barile ha trovato 
l'armonia desiderata. Personalità 

e carattere unici che la pongono di 
diritto nel Ghota dei distillati. 


Luigi Barile e Virgilio Pronzati 
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A poco piùdiotto mesi l'edizione 
IN, 2019di Host promette di fare fa- 
fi / ì ville : si registrano infatti tantissi- 
Al MA meadesionitra le aziende esposi- 
trici e numerose sono le novità e gli eventi 
confermati, ma andiamo con ordine. Prima 
di tutto il salone milanese è il termometro 
per misurare lo stato di salute del fuoricasa 
che in Italia, secondo Censis-Coldiretti, vale 
oltre 78 miliardi di euro e cresce dell'8% 
l’anno. Al mangiar fuori si destina il 35% del- 
la spesa turistica (oltre 30 miliardi) e 4,1 
milioni di italiani si avvalgono anche del 
food delivery. Il salone milanese dell’acco- 
glienza si conferma inoltre all'avanguardia 
per la gestione e l'organizzazione temati- 
ca delle categorie merceologiche presenti 
come concept per macro-aree, che anche in 
questa edizione vedrà un’ulteriore intensifi- 
cazione della complementarità tra filiere in 
linea con le dinamiche di mercato. La macro- 
area Ristorazione-Pane-Pizza-Pasta vale per 
il 48% delle aziende e registra la forte cresci- 
ta di Pane-Pizza-Pasta. Un settore in cui oggi 
convivono tendenze anche molto diverse, ac- 
comunate da una caratteristica: dai sempre 
più curati food truck ai locali monoprodotto 
la parola d'ordine è “avvolgere” il cliente in 
un’esperienza immersiva con un format 
“pensato” fin nel più piccolo dettaglio. 


Crescita professionale in primo piano 
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HostMilano 2019 si caratterizza inoltre per 
l'attenzione alla crescita delle competenze 
professionali, grazie a un ricco palinsesto di 
almeno 500 eventi tra workshop, presenta- 
zioni di dati e ricerche, degustazioni, appro- 
fondimenti formativi e appassionanti com- 
petizioni. Sono inoltre in corso le selezioni 
dei finalisti che parteciperanno all'edizione 
2019 del Campionato Mondiale di Cake De- 
signers FIPGC e del Campionato Mondiale 
di Pasticceria Gelateria Cioccolateria FIPGC 
organizzati dalla Federazione Internazio- 
nale Pasticceria Gelateria Cioccolateria. I 
campionati, a cadenza biennale, si terranno 
per la terza volta nel corso di HostMilano, ri- 
spettivamente il 19 e 20 ottobre 2019 e il 21€ 
22 ottobre 2019. Per entrambi i campionati, 
l'affascinante tema di questa edizione è Arte 
e Tradizione Nazionale del Paese di Apparte- 
nenza: una festa di tanti gusti e colori, in cui 
ogni Nazionale porterà aromi e ingredienti 
diversi, reinterpretando in modo contempo- 
raneo la tradizione pasticcera locale. 


OSSERVATORIO 
HOST 


Decine di altri eventi sono in via di defi- 
nizione e i dettagli verranno man mano 
comunicati durante i mesi che si separano 
dall’inizio della manifestazione. 


Di grande rilievo anche il Campionato Eu- 
ropeo della Pizza a cura di Pizza e Pasta 
Italiana e Scuola Italiana Pizzaioli, gli 
show-cooking in collaborazione con APCI - 
Associazione Professionale Cuochi Italiani e 
il VI Gran Premio della Caffetteria Italiana 


a cura di AICAF - Accademia Italiana Maestri 
del caffè e ALTOGA - Associazione Lombarda 
Torrefattori e Importatori di Caffè e Grossisti 
Alimentari. 


A DESTRA 
Lo staff del 
Bricco della 
Gallina con 

Gino Paoli 


nrico Boitano è nato con la pas- 
sione della cucina. Ce l’ha nel 
DNA. Non solo: è anche esperto 
di vini e distillati, frequentan- 
do corsi specifici per Sommelier AIS, e 
sul campo, partecipando a innumere- 
voli degustazioni tecniche e continui 
viaggi studi nelle più importanti zone 
vinicole italiane ed estere. 
La sua esperienza lavorativa inizia nel 
1985 nella cucina del Piccolo Ristorante 
Enoteca di via Bontà a Chiavari. Dopo 
qualche anno, col prezioso aiuto di 
mamma Dina, il locale ottiene la me- 
ritata notorietà. Scelte basi alimentari 
che danno origine a piatti sia della tra- 
dizione che creativi, abbinati al meglio 
dell'enologia nostrana e internaziona- 
le, ne hanno fatto la meta dei gourmet. 
Il locale situato vicinissimo al cuore 
della città, comodo e accogliente ma di 
piccole dimensioni, poteva acconten- 
tare, previa prenotazione, poco più di 
venti clienti. In seguito, andando alla 
ricerca di nuove esperienze gastrono- 
miche, passa alla gestione del Buon 
Geppin e del Piccolo Gourmet che, 
come i precedenti, spiccavano per la 
bontà dei piatti, accoglienza e buon 
rapporto qualità-prezzo. 


Passati ancora un po’ di anni, circa 
trenta dal suo primo locale, eccolo 
col socio Giovanni Piccinini al timo- 
ne del Bricco della Gallina. 


Una trattoria sita in felice posizione 
collinare di Breccanecca, frazione di 
Cogorno. Benché non più a Chiavari, 
Breccanecca ha ben poco da invidiar- 
le. Immerso nel verde con affasci- 
nante vista sul Golfo del Tigullio, tra 
Chiavari e Lavagna, dal giugno 2017 è 
il regno di Enrico Boitano. In estate e 
autunno c’è l'occasione di mangiare 
nella panoramica terrazza. 


La sua filosofia di cucina è come 
sempre esprimibile in poche ma 
inderogabili norme. Sceltissime 
basi alimentari e spesso del ter- 
ritorio, rigorosamente stagio- 
nali, piatti tipici e innovativi 
di rara armonia che appagano 
i sensi e, non ultimo, un prezzo 


più che onesto. 


L'esempio? 


Basta leggere il menu. 


ta di calamaretti agli agrumi e senape in grani. 
pon Magro. 

algia di guacamole e crudo di gamberi. 

pstriche fine de claire n° 4. 

ciughe fritte (irrinunciabili) e di terra. 

alata di coniglio con aceto balsamico ai lamponi 
cavolo cappuccio. 


. U i (atlu 
— Spaghetti con acciughe fresche e pomodorini. 
— Ravioli di pesce in sfoglia nera 


— Tagliolini all'astice e Pasta e fagioli e muscoli. 
— Tagliolini con lumache e spugnole. 


dalta tradizione 


— Pansoti di erbette selvatiche. 
— Trofie e trenette col pesto. 
— Ravioli Antica Genova. 


. ® S: i 
secondi piatti di pesce 
— Brandacujun su passata di ceci. 
— Seppie con carciofi. 


— Pescato del giorno con patate e carciofi. 
— Catalana di pescatrice. 


. . Di Ss: Vv 
secondi piatto di carne 
— Trippa alla genovese. 
— Coniglio alla ligure. 
— Gallina bollita con salsa verde. 
— Brasato di guanciale di bue al vino rosso. 


— Rognoncino di vitello trifolato. 
— Anatra a due modi. 


dulciy in (undo 
— Semifreddo al croccante di mandorla. 


— Creme caramel. 
— Soufflé al cioccolato con gelato alla crema. 
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Golosità che si sposano con buone 
bottiglie di pregio di quasi ogni 
regione italiana, in particolare della 
Liguria, con i Docg Pigato, Vermen- 
tino, Dolceacqua e Cinque Terre e 

il raro Cinque Terre Sciacchetrà. I 
grandi bianchi del Friuli, Atesini e 
Trentini (Pinot Bianco, Chardonnay 
e Sauvignon), bianchi e rossi del 
Piemonte (Roero Arneis, Gavi, Alta 


Langa, Barolo, Barbaresco, Gattinara). Non mancano pregiate etichette fran- 
Dalla Toscana i nobili Chianti e Chian- cesi, come prestigiosi Champagne, 

ti Classico, Nobile di Montepulciano, Riesling e Gewurztraminer d’Alsace, 
Brunello di Montalcino). I Lombardi e blasonati Bourgogne e Bordeaux. 
Valtellina Superiore, Franciacorta, Ottimi liquori e distillati 

Oltrepò Pavese. Per la Campania, 

gli irpini Fiano di Avellino, Greco di Una cena o un pranzo con tutto que- 
Tuffo e Taurasi. I sardi Vermentino di sto ben di Dio, abbinato a un buon 
Gallura e Malvasia di Bosa. Sagran- vino, si aggira tra i 45 e i 60 euro. 

tino di Montefalco per l'Umbria e di Ben spesi. 


altre regioni. 


Ad accogliervi con l’innata 
simpatia e cordialità, il 
patron Enrico e la brava 
Sonia Devisi, che vi 
serviranno le ghiottonerie 
realizzate dai giovani 
chef Giovanni Piccinini e 
Cristiano Liporace. 

Prima dei saluti, Enrico Boitano ci con- 

fida una golosa novità. Già dalla fine 

di quest'anno, sulle tavole del Bricco 

della Gallina, ci saranno irrinunciabili 


piatti e salumi di maiale nero biologi- 
co di Parma, affinato a Langhirano. 
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LA SCIENZA 
DELL'ALIMENTAZIONE 


Difficoltà 
a dimagrire? 
... risvegliamo 


il ben] 


Consigli 
per risvegliare 
il metabolismo 


lento 


restrizione calorica eccessiva è del 
@ tutto controproducente, infatti 

questo atteggiamento tende a ridurre 
l’attività metabolica come meccanismo 
di difesa dell'organismo che diminuisce 
il dispendio energetico ed aumenta la 
capacità di assorbire i nutrienti contenu- 
ti nei cibi (capacità sviluppata nel tempo 
per resistere ai periodi di carestia). Se ci 
si abitua a consumare di meno poiché 
viene introdotta energia in quantità in- 
feriore a quella richiesta dall'organismo, 
per esempio consumando un pranzo a 
base di sola frutta, anche solo un piccolo 
sgarro alimentare sarà subito immagaz- 
zinato e diventerà molto più difficile da 
eliminare. 


1 EVITARE DI DIGIUNARE. Una 


La prima digestione avviene 

@ proprio nella bocca: se si mangia 
troppo velocemente, gli alimenti non 
vengono masticati correttamente, le diffi- 
coltà digestive aumentano e si ingoia aria 
che causa gonfiore addominale. Questo 
processo rallenta l’azione del metaboli- 
smo, che dovrà sopperire alle richieste 
energetiche maggiori per la digestione 
laboriosa. Si consiglia pertanto di fare 
circa 30 masticazioni a boccone, di non 
riempire più di 1/3 i rebbi della forchetta 
e di consumare i pasti in non meno di 20 
minuti. 


2 MANGIARE LENTAMENTE. 


Dott.ssa Marisa Cammarano 
- Biologa Nutrizionista 
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SCELTO DA CHI NON È DISPOSTO 
AD ACGETTARE COMPROMESSI 


Soluzioni tecnologiche avanzate 
e prestazioni incomparabili 
nella gamma 

dei forni professionali 
progettati per le esigenze 

della pizzeria moderna. 


Linee FORNI MODULARI 
e FORNI MONOBLOCCO 


Comandi elettronici o elettromeccanici 
per il controllo indipendente 
della temperatura. 


Resistenze disposte sul lato superiore 
e inferiore della camera di cottura. 


Controllo preciso della cottura. 


Elevata capacità produttiva 
e ridotti consumi energetici. 


100% Ùù 
Made 
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LA SCIENZA 
DELL'ALIMENTAZIONE 


MANGIARE POCO MA SPESSO. 
3 Se si lascia passare troppo tempo 
@ tra un pasto e l’altro, il nostro 
corpo tenderà a diminuire l’attività me- 
tabolica per fronteggiare la temporanea 
carenza di nutrienti. Per questo motivo 
sono consigliati due spuntini al giorno, 
uno la mattina ed uno al pomeriggio, 
molto utili per spezzare la fame tra i vari 
pasti della giornata. Si consigliano so- 
prattutto verdure crude (sedano, cetrioli, 
finocchio ecc.) poiché, oltre ad essere 
ricche di vitamine, minerali ed antiossi- 
danti essenziali per l'organismo, con- 
tengono pochissime calorie e tante fibre 
utili a favorire la sazietà. In alternativa si 
può anche consumare una manciata (25 
gr) di frutta secca a guscio (noci, mandor- 
le, nocciole) che apportano una buona 
quantità di Omega 3, oppure qualche 
scaglia di Parmigiano o Grana Padano, 
che apporta invece proteine ad alto valo- 
re biologico (anch'esse utili a controllare 
la fame), calcio e antiossidanti come la 
vitamina A, zinco e selenio. Attenzione 
però a non consumare spuntini nottur- 
nio comunque evitare l'assunzione di 
cibo poco prima di coricarsi. Durante il 
riposo, il metabolismo corporeo tende 
a lavorare di meno e molte delle calorie 
ingerite, non essendo necessarie nell’im- 
mediato, vengono immagazzinate nei 
tessuti di riserva. 


MANTENERE UN CORRETTO 
APPORTO PROTEICO. 

@ Un soggetto sedentario dovrebbe 
seguire un’alimentazione con un apporto 
di proteine che può variare da 0,8 ad 
1grammi, a seconda dell'età, ma può 
arrivare anche a 1-1,3 grammi di proteine 
al giorno per kg di peso corporeo in rela- 
zione al tipo di attività fisica e lavorativa. 
Si consiglia di prediligere le proteine pro- 
venienti da pesce, carne oppure formaggi 
che contengono proteine ad alto valore 
biologico con gli 8 aminoacidi essenziali, 
tra cui i ramificati (valina, isoleucina 
e leucina) necessari per ridare forza e 
vigore ai muscoli dopo un allenamento 
intenso e stimolare l’attività del metabo- 
lismo. 


BERE ABBASTANZA ACQUA, 
POICHÉ È IN GRADO DI ATTIVARE 
@ I MECCANISMI METABOLICI 

DELLA TERMOGENESI. 
L'effetto dell’acqua sul metabolismo è 
di breve durata, per questo motivo la 
raccomandazione è di berne almeno 
2 litri al giorno distribuiti equamente 
durante la giornata. Insieme ad un 
abbondante apporto di acqua, si 
consiglia di consumare due porzioni 
di frutta e tre porzioni di verdura al 
giorno, in modo che gli antiossidanti 
contenuti in questi alimenti favoriscano 
l'eliminazione di tossine che si 
accumulano nell'organismo a causa 
di inquinamento, come il fumo attivo 
e passivo, conservanti e sofisticazioni 
alimentari. Se si fa fatica a bere acqua, 
sono ammessi anche tè, tisane e infusi 
preferibilmente non zuccherati. 
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LA SCIENZA 
DELL'ALIMENTAZIONE 


PREFERIRE I CARBOIDRATI COM- 
6 PLESSI ASSOCIATI ALLE FIBRE, 

@ per esempio pasta e pane di farina 
integrale, orzo, farro ecc., mentre è scon- 
sigliato l'eccessivo consumo di zuccheri 
semplici soprattutto la sera (zucchero, 
miele, marmellata ecc.). Un eccesso di 
carboidrati ad alto indice glicemico favo- 
risce infatti l'accumulo di tessuto adiposo 
e potrebbe causare, nel lungo termine, 
l'insulino-resistenza. Tale condizione 
tende a ridurre l’attività metabolica e la 
termogenesi alimentare. 


CONSUMARE ALIMENTI RICCHI 
à; DI IODIO. Salvo diversa indicazio- 

@ ne medica, come nel caso dell’iper- 
tiroidismo, consumare alimenti ricchi di 
iodio favorisce il buon funzionamento 
del metabolismo: pesce e crostacei, in 
particolare, ne sono molto sono ricchi, 
aiutano la funzionalità tiroidea e, di 
conseguenza, possono favorire anche 
l’attività metabolica. Lo stesso risultato 
si ottiene anche con gli alimenti piccanti 
(es. peperoncino), che contengono alcu- 
ne sostanze che possono determinare, 
seppur temporaneamente, un piccolo 
aumento dell’attività metabolica. Anche 
altri alimenti come il caffè ed il ciocco- 
lato fondente possono incrementare 
leggermente l’azione del metabolismo, 
tuttavia vanno consumati con modera- 
zione poiché il loro consumo eccessivo 
può determinare effetti negativi sulla 
salute: agitazione, nervosismo, insonnia 
nel caso del caffè, aumento di peso nel 
caso del cioccolato in quanto apporta 
notevoli calorie. 


AUMENTARE LA MASSA MAGRA. 

9 I muscoli bruciano calorie e 

@ quindi più sono sviluppati e più 
calorie bruceranno, anche stando a ripo- 
so. Il muscolo, infatti, è un tessuto vivo e 
in continuo rinnovamento, con richieste 
metaboliche nettamente superiori (quasi 
di 10 volte quelle del tessuto adiposo). 
Pertanto si consiglia di praticare un mini- 
mo di 150 minuti (300 ottimali) di attività 
fisica a settimana, sia di tipo aerobico 
che anaerobico, in modo da aumentare e 
tonificare la muscolatura. 
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Personalizzare 


L'espressione “su misura” 
acquista un significato 

concreto: l'ampia scelta di 

prodotti può essere personalizzata a 
seconda delle esigenze del cliente. 


Perchè le nostre creazioni 
diventino davvero le vostre 
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IN FOTO 
Hans Holbein, il giovane, 

. 1497-1543 c.ca, Ritratto di 

Enrico VIII di Inghilterra 
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La tavola al tempo 
della dinastia Tudor 


Un piacevole viaggio nella cucina inglese 


tra Quattro e Cinquecento 


di Stefano Buso 


hissà cosa bolliva in pentola 

nell’Inghilterra del ‘500, quando 

al timone della nazione c'erano 

i Tudor? Un quesito stimolante, 
tra l’altro, quello in questione fu uno dei 
momenti più controversi di tutta la storia 
inglese. Malgrado ciò tirando in ballo quei 
giorni remoti la figura che più “sgomita” 
per sedersi in prima fila è quella di Enrico 
VIII. Ma perché tanta attenzione proprio su 
di lui, in fin dei conti non fu l’unico della 
sua stirpe a reggere le sorti della patria. 
Prima, infatti, toccò ad Enrico VII, poi ai di- 
scendenti che alternarono affermazioni e 
défaillance, ma, proprio il dispotico “Hen- 
ry” che nei ritratti di Hans Holbein Il Gio- 


vane appare come un omone corpulento 
dallo sguardo animoso fu sicuramente la 
star del casato, al punto, che persino Wil- 
liam Shakespeare, tra il 1612 il 1613, cioè, ad 
oltre sessant'anni dalla scomparsa, gli dedi- 
cò nientepopodimeno che un dramma. Ciò 
premesso quali furono le differenze e i pun- 
tiin comunea tavola fra i diversi ceti sociali 
durante la tumultuosa egemonia Tudor? 
Non si dubiti, perché anche allora si goz- 
zovigliava, soprattutto chi aveva due mo- 
nete da spendere e spandere, malgrado 
ciò, ritenere che la nobiltà dell’epoca fosse 
una frotta di crapuloni intenta a spolpare 
cosciotti dalla mattina alla sera sarebbe 
una carnevalesca banalizzazione. 


LA CUCINA INGLESE 
RINASCIMENTALE 


Inverità quello del gusto è una presenza do- 
minante in tutto il corso del Rinascimento, 
quasi un cliché che, a torto o ragione, vie- 
ne appioppato a questo excursus storico 
sorto dalle ceneri del Medioevo. Effettiva- 
mente la gastronomia del XVI secolo è pa- 
ragonabile a un’officina operosa ove si ri- 
muginavano di continuo accorgimenti ed 
elettrizzanti soluzioni, inseguendo schemi 
atti a dissimulare il sapore con l’intento di 
sbalordire chiunque. Gli alimenti veniva- 
no sottoposti a cotture estenuanti, bagnati 
con acqua zuccherata, vini, liquori e quindi 
rimpinzati di spezie, poi meticolosamente 
assemblati per erigere colossali scenogra- 
fie destinate a sedurre occhi e palato. A tal 
proposito, chicche e materie prime giunte 
dal Nuovo Continente furono come il cacio 


sui maccheroni, ossia, non fecero che asse- 
condare i superbi progetti dei tanti scalchi 
e maestri di fuochi che perdevano perfino 
il sonno pur di compiacere il loro carita- 
tevole mecenate, in altre parole, il signore 
che dava loro la possibilità di sbizzarrirsi 
ai fornelli. Questa era in soldoni la cucina 
cinquecentesca, tuttavia, prima di accomo- 
darci idealmente nella mensa di qualche 
stamberga o in quella coreografica e scin- 
tillante della nobiltà è opportuno far chia- 
rezza sull’epopea dei Tudor, una dinastia 
non proprio dal pedigree immacolato, ma 
in grado di farsi strada nella travagliata se- 
conda metà del XV secolo, cioè dopo la ten- 
zone tra le due più influenti case inglesi di 
sempre, i Lancaster e gli York (Guerra delle 
Due Rose - 1455-1485). 
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Anna Bolena 


Jane Seymur 
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Caterina Parr 


I TUDOR, ENRICO VIII 
E LE SUE SEI MOGLI 


E fu giustappunto nell’anno del Signore 
1485 che per la prima volta un Tudor, En- 
rico VII, si accomodò sul trono inglese e 
dopo di lui figli e nipoti fino al 1603, data 
in cui morì Elisabetta I e con lei calò per 
sempre il sipario sulla casa regnante in 
questione. Un clan la cui saga è conosciuta 
e a tratti folcloristica poiché teatro, cine- 
ma e letteratura l'hanno messa in risalto 
pur intraprendendo arbitrariamente iti- 
nerari descrittivi al limite del grottesco. 


Si prenda Enrico VIII visto che nelle cro- 
nistorie è sempre in ogni dove, proprio 
come il prezzemolo - tanto per restare a 
tema. Questo gentleman è finito sulla boc- 
ca di tutti per aver preso moglie sei volte 
(decapitandone due sul ceppo della Torre 
di Londra) all’affannosa ricerca di un pri- 
mogenito maschio, conscio che senza un 
‘lui’ la stirpe non avrebbe avuto futuro. 


Visto che la consorte Caterina d’Aragona 
stava invecchiando senza dargli l'erede di 
genere maschile (loro unica figlia fu Ma- 
ria), attraverso la mediazione del cardina- 
le Thomas Wolsey chiese l'annullamento 
delle nozze al Papa, ma da Roma l’anelato 
nulla osta non arrivò, e così Enrico cacciò 
Caterina dal talamo, si proclamò capo del- 
la Chiesa d'Inghilterra e convolò a nozze 
con Anna Bolena - una prosperosa don- 
zella già dama di compagnia della regina 
spagnola appena caduta in disgrazia. Per 
la cronaca, va segnalato che sia Wolsey 
che l'umanista Thomas More (Tommaso 
Moro) - due protagonisti nelle grazie di 
Enrico poi destinati ad una brutta fine per 
aver fatto spallucce all’Atto di Supremazia 
(Act of Supremacy) - fecero il possibile af- 
finché il cocciuto sovrano evitasse lo strap- 
po con la Chiesa di Roma. Ma le cose anda- 
rono come si sa, giacché quella di Enrico 
VIII fu considerata una sfida che dulcis in 
fundo gli costò parecchio salata, difatti, 
ebbe come “regalo” di nozze la scomuni- 
ca di Papa Clemente VII. Il resto è storia, 
poiché la Bolena ebbe come figlio non un 


“lui” bensì una “lei”, Elisabetta, che il fato 
(o chi per esso) volle diventasse regina. 
Dopo Anna Bolena - morta sotto l’impieto- 
sa mannaia del boia - ci fu Jane Seymur, l’ef- 
fimera parentesi con la teutonica Anna di 
Clèves dalla quale Enrico divorziò pagan- 
dole una rendita da far venire la pelle d’o- 
ca, e a seguire il dardo di Cupido scoccò per 
Catherine Howard - una ragazzina troppo 
giovane e “spensierata” (anch’essa rea di 
adulterio e decapitata allo stesso modo di 
Anna Bolena), ed infine, l’ultima del gine- 
ceo, Caterina Parr, che sopravvisse all’ora- 
mai decrepito Enrico VIII. A dargli il ram- 
pollo fu la Seymur (che però morì di parto, 
fatto non raro nel XVI secolo) il cui figlio, 
il principe Edoardo VI, gracile e di salute 
malaticcia, regnò solo per una manciata di 
anni, dal 1547 al 1553. Gli successe la sorella- 
stra cattolica Maria I - figlia di primo letto 
di Enrico VIII e Caterina d'Aragona. Ebbene, 
Maria imperò per circa cinque primave- 
re (1553-1558) e precedette Elisabetta I - da 
parte sua destinata a grandi cose, ad esem- 
pio, a dare pian piano un nuovo “look” alla 
nazione inglese gettando le basi per quello 
che nell'arco di pochi decenni divenne non 
più un regno come tanti bensì una poten- 
za commerciale e marittima. Questi sono i 
fatti, ovviamente qui riassunti sommaria- 
mente per esigenze di copione, mentre, sul 
ghiotto capitolo alimentazione il discorso 
si fa più articolato e per fortuna non così 
noir come gli affari di cuore di Enrico VIII. 


La combriccola Tudor ebbe il potere in un 
momento in cui in tutta Europa si voleva 
voltare pagina, migrando da un'economia 
retriva e limitata (quella medievale) ad un 
modo di vivere che strizzava l’occhiolino a 
novità e prospettive ovviamente anche sot- 
to il profilo della gastronomia. In ogni caso 
non si può certo mettere sullo stesso piano 
la Londra dei Tudor con la Firenze dei Me- 
dici, seppur in riva al Tamigi si fece davvero 
di tutto per scrollarsi di dosso la “fuliggi- 
ne” di quel letargo durato più o meno un 
millennio, per l'appunto, l’Età di Mezzo. 


E dopo questo quadro storico non ci resta che parlare della cucina del tempo, 
ma lo faremo il prossimo mese. Non perdete il seguito, che è davvero interessante. 
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Ottocento, 


il secolo della svolta 


di Giampiero Rorato 


Diamo la parola 
agli scrittori 


| abbiamo ripetuto più volte: fin da attorno alle loro abitazioni quei cereali per cui li 

quando gli uomini, soprattutto le avevano sempre a disposizione e, una volta pestati 
tribù nomadi della lontana preistoria, o trasformati in farina nei mulinetti preistorici, 
iniziarono a raccogliere semi di cereali, potevano preparare il “pane” che accompagnava 

il primo cibo che prepararono era una “pizza” il “companatico”, cioè i frutti della caccia e della 

primordiale, un impasto che veniva schiacciato, pesca. E che quell’antica schiacciata di farina di 

un disco sottile, posto a cuocere su pietre roventi. cereali sono l'alimento primario e più importante 

Scoperta l'importanza dei cereali per la loro lo conferma proprio l’altra parola che abbiamo 

alimentazione, gli uomini quando si fermarono virgolettato, “companatico”, cioè quello che arrivava 


e da nomadi divennero stanziali, coltivarono in tavola per accompagnare il pane. 
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Alexandre Dumas 
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E così, pur con le tante vicende che abbiamo 
raccontato mese dopo mese, si è arrivati al secolo 
più importante nella storia della pizza, l’Ottocento, 
un secolo sul quale merita soffermarsi più a lungo 
per capire come si è andata evolvendo la pizza in 
un periodo nel quale l’Italia era scossa dai grandi 
movimenti patriottici e da varie guerre che la 
portarono alla nascita dello Stato unitario. 

Molto interessante a questo proposito è la 
testimonianza d’un famoso scrittore francese, 
Alexandre Dumas, il celebre autore de Il Conte 
di Montecristo. I Tre Moschettieri, ed altri 
romanzi storici molto famosi. Nel 1843, dopo aver 
trascorso nel 1835 un lungo periodo a Napoli, 
tornato in Francia pubblico ne Le Corricolo, una 
serie di racconti su Napoli dove si trova un passo 
interessante dedicato alla pizza: 


“La pizza è una specie di schiacciata come se ne fanno 
a Saint Denis: è di forma rotonda e si lavora come la 
pasta del pane. Varia nel diametro secondo il prezzo. 
Una pizza da due centesimi basta a un uomo, una pizza 
da due soldi deve satollare un’intera famiglia. A prima 
vista la pizza sembra un cibo semplice: sottoposta ad 
esame, apparirà un cibo complicato. La pizza è: All’olio; 
Al lardo; Alla sugna; Al formaggio; Al pomodoro; Ai 
pesciolini. È il termometro gastronomico del mercato: 
aumenta o diminuisce il prezzo secondo il corso degli 
ingredienti suddetti, secondo l'abbondanza o la carestia 
dell'annata. 


Quando la pizza ai pesciolini costa mezzo 
grano, vuol dire che la pesca è stata 

buona; quando la pizza all’olio costa 

un grano significa che il raccolto è stato 
cattivo (...) Altra cosa influisce sul costo della 
pizza: la sua maggiore o minore freschezza. 
Si capisce che non si può vendere la pizza del 
giorno prima allo stesso prezzo di quella della 
giornata, vi sono per le piccole borse pizze di 
una settimana, le quali possono sostituire, 
vantaggiosamente se non gradevolmente, la 
galletta di bordo”. 
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Un piatto anche 
per Valta borghesia 


Un altro intellettuale e scrittore del tempo, Marc 
Monnier, svizzero di lingua francese, docente 

di lingue straniere all’Università di Ginevra, 
grande esperto di letteratura italiana, indagando 
sulla camorra napoletana, scoprì la pizza e se ne 
innamorò. Nel 1861 viene pubblicato dall'editore 
Haschette di Parigi il volume intitolato Le Tour 
du Monde dove c'è un capitolo scritto da Monnier 
intitolato Naples et les Napoletains, nel quale, a 
proposito della pizza, si legge: 


“Il pizzaiolo prepara in pubblico la sua cucina 
appetitosa: enormi pizze, ben spesse e ben condite e 
farcite di ingredienti che mi è difficile enumerare; anche 
perché variano col mutare delle stagioni e dell’estro 

dei pizzaioli che sono molto fantasiosi. Le pizze che 
vedo sono piene di aglio, tanto da attirare gli abitanti 
della Provenza [cui piace molto l'aglio]; ci sono poi vari 
tipi di erbe, delle sardine, della mozzarella che è un 
formaggio molle, biancastro e appiccicoso e pure delle 
spezie che non conosco. 


Questa combinazione è deliziosa e non è riservata 
solo al popolino. Lungo via Toledo ci sono infatti 

dei pizzaioli borghesi e la bottega di uno di questi 

è frequentata da signore in crinoline e signori in 
abito nero. Quello che si mangia viene annaffiato 
con bevande complesse come lo sono le pizze: queste 
bevande dal nome che manda in estasi gli stranieri, 
si chiamano falerno, lacryma christi, marsala, ecc.” 


Quando Monnier scrive il suo articolo, Napoli 
era appena stata annessa al Regno d’Italia (con 

i Regi Decreti del 17 dicembre 1860 e con la 
proclamazione del Regno d’Italia del 21 febbraio 
1861), ma a Napoli non solo non era cambiato 
quasi nulla (certamente il re: da Francesco II 

di Borbone a Vittorio Emanuele II di Savoia), 

ma con l'unione al Regno d’Italia soffiò anche 

a Napoli un forte vento che coinvolse l’intera 
città e, relativamente alla pizza, si afferma che 
nella seconda metà dell’800 la pizza napoletana 
conobbe uno dei suoi periodi migliori. 

Il racconto di Monnier ci rivela altri due aspetti 
interessanti che merita approfondire (lo faremo 
il prossimo mese): la pizza gode in quegli anni un 
crescente successo in tutte le classi sociali e viene 
servita nei locali più ricercati abbinata ai migliori 
vini del Meridione, sia campani che siciliani. 
Quest'ultimo aspetto è importante, perché ci 
ricorda che in passato, a Napoli, la pizza era 
accompagnata del vino e non dalla birra. 


Formaggi freschi a pasta filata e mozzarella di bufala in vari formati, 
una vasta gamma di prodotti per ristoranti e pizzerie. 


e nia: 
Prg ie 01 Jullenne Piudz zar eta 
. enti A edi e tn 
fiordilatte fiordilatte P mozzarella 
Cubettato ? Jullenne î 
LI Pa (pezza - ni ai dazza) 
Vito » 9 Ma = 5% —_—PP—:. 
dat a i PA, e £ Wi 
rl E sot > dti Pa pe ui co 


Mozzarella per pizza in filoni, cubettata e julienne industria Alimentare Tanagrina S.r.l. 
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Preparati alimentari 


WWW tanagrina com Tel. +390975 398100 +39 0975 398201 


commerciale@tanagrina.com 


E 


PASTA ITALIANA 


a cura della redazione 


L'importanza e 
degli zuccheri 


nella farina 


Nel numero di gennaio di Pizza e Pasta 
Italiana abbiamo affrontato il ruolo 
determinante delle proteine della farina 
e abbiamo visto che la loro presenza e 

il loro bilanciamento determinano la 
buona riuscita di un prodotto di panifi- 
cazione, che sia pane, pizza, dolci o qual- 
siasi altro tipo di panificato. La parte 
proteica di una farina non rappresenta 
la totalità di essa, l'elemento predomi- 
nante all’interno della farina è il glucide 


- o carboidrato - in particolare l’amido. 


L'amido appartiene agli zuccheri, ed è 
la più importante fonte di energia per 
l'organismo ed esso è presente nella 
pasta, nel pane nel riso, nelle patate e 
nei legumi; la sua struttura molecola- 
re è più complessa rispetto a zuccheri 
monosaccaridi come il glucosio - lo 
zucchero più semplice, prodotto 

per esempio dalla fotosintesi delle 
piante - o i disaccardi come il malto- 
sio, il lattosio che invece si trovano 
comunemente in alcuni cereali e nel 
latte e alcuni suoi derivati. Le princi- 
pali differenze tra gli amidi - che si 
chiamano anche polisaccaridi - e gli 
zuccheri semplici di cui si è parlato in 
precedenza, sono la struttura mole- 
colare, più complessa negli amidi, e 


l'assorbimento metabolico. 


L'INDICE GLICEMICO 
DELLE FARINE 


a cariosside del frumento è ricca di zuccheri 
complessi e di conseguenza anche nella farina 
appena macinata abbondano gli amidi, che 
corrispondono a circa il 70% della farina. 
Oltre agli amidi, nelle farine sono presenti in minima 
quantità, una percentuale di zuccheri semplici, desti- 
nata a svolgere una funzione molto importante ai fini 
della lievitazione dell’impasto. 


Ecco ora la Scala di valori dell'indice glicemico: 
Per capire quanti zuccheri sono presenti all'interno 
di una farina - e più in generale di un alimento - si fa 
riferimento all'indice glicemico (IG) è un sistema di 
classificazione numerica utilizzato per misurare la 
velocità di digestione e assorbimento dei cibi conte- 
nenti carboidrati e il loro conseguente effetto sulla < 49 
glicemia, cioè sui livelli di glucosio nel sangue. 

MOLTO BASSO 

Un cibo con un punteggio dell'IG alto produce un 
grande picco momentaneo di glucosio dopo il suo 
consumo. Al contrario, un alimento con un basso in- 
dice glicemico provoca un lento rilascio di glucosio 
nel sangue dopo il suo consumo. 


BASSO 


100 grammi di spaghetti 
hanno un indice glicemico 
molto elevato (circa 70 IG) e 
lo stesso vale per una comu- 


ne farina oo di grano tenero, d dò 0 


quindi sono alimenti con 
MODERATO 
un alto valore energetico e 


che vanno inseriti in un re- 
gime alimentare equilibrato 


e variato, come per esempio È È © È 


la dieta mediterranea. 
ALTO 


OIECIEZZE 006 


FARINA INTEGRALE 
La farina 00 presenta di 


solito un indice glicemico 

molto alto, diversamente 

da altre farine - anche di d d d 

grano tenero - con indici FARINA SEMI-INTEGRALE 
più bassi. Di seguito sono 


riportati alcuni esempi con 


l’IG corrispondente: 


35 


ir _{ ai FARINA DI MANDORLE 


La farina 00 ha inizialmente un 

indice glicemico molto elevato 

(80 IG) che diminuisce grazie 

all'utilizzo dell’acqua nella pre- 

parazione dell’impasto prima 25 
e con la cottura ad alte tem- 

perature poi. Grazie a questo FARINA DI CECI 
processo, chiamato gelatinizza- 

zione degli amidi, la struttura 

chimica degli zuccheri com- 

plessi si modifica, migliorando 

l’assimiliazione degli alimenti 

nello stomaco e portando il 

livello di IG a 60, per una pizza. 


Se si utilizzano farine integrali 

con un IG pari a 60, l'indice FARINA DI CARRUBE 
glicemico della pizza si abbassa 

ancora di più, in questo modo 

è facilmente intuibile quale sia 

l’importanza di una corretta 

lavorazione degli impasti e 


l'utilizzo di farine di qualità 

per ottenere una pizza leg- d d 

gera, digeribile e sana. Non 

solo sull’indice glicemico, la 

presenza più o meno elevata di FARINA DI SEGALE 


zucchero semplice nella farina 
ne influenza la lievitazione, 

l'importantissimo processo di 
transformazione dell’impasto. 
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— continua nel prossimo numero — 
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delle attrezzature minute per pizzerie, panifici, ristorazione e fast-food. Oltre 400 
articoli garantiti e a norme, rifiniti nei dettagli e costruiti con i materiali più specifici, 
per i professionisti del settore. Prodotti in Italia! 
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PAOLO ABBIATI GIANNI POMPETTI GIUSEPPE CONTE 
CORSI in altre NORMA - LATINA 
CITTÀ D’ITALIA ; 
. L i 
t info 0773.35.46.21 
0376.655.737 328.66.83.860 
IVAN SANFELICI FILIPPO MARINI 


www.scuolaitalianapizzaioli.it 
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CORSI all'ESTERO 


Scuola Italiana Pizzaioli svolge 

la propria attività all'estero 
attraverso la collaborazione con 
affermati ed esperti professionisti 
che operano nei più importanti 


mercati della pizza. 


Anche in caso di nuove sedi, l’affian- 


camento iniziale dei nostri Master 

Istruttori garantisce che il metodo 
di insegnamento e l’attenzione alla 
qualità complessiva dei corsi sia 

la stessa che si può riscontrare sul 


mercato italiano. 


Francia 


Qualora foste interessati all'aper- 

tura di Scuola Italiana Pizzaioli in 

un paese estero, e ritenete di avere 

le qualifiche adeguate, potete 
ITALIANA 


contattare il nostro staff per un PIZZICO 
colloquio conoscitivo. 


dî 8) PARIGI 


| a GINO JASKULA 
XK « info (0033) 61.60.43.892 


TORONTO \@ 
REMO TORTOLA 
{ info (0039) 0421.83.148 


Usa 


d- à \ CHAMONIX 


| VALERIO COMMAZZETTO 


® 
Canada (9 \ I Cinto (0033) 68.30.03.069 


= 
/(@\ sAN FRANCISCO 


| a TONY GEMIGNANI 
b'  info(001)510.786.7885 


www.internationalschoolofpizza.com 


(4 » \ CHICAGO 


\ d LEO SPIZZIRRI 
1a et {, info (001) 630.395.9958 
www.pizzaculinaryacademy.com 


. 9” 
Brasile ( = 
CURITIBA Va 
HENRIQUE CAVAZZOTTI 
LE 5 STAGIONI ACADEMY CON 
SCUOLA ITALIANA PIZZAIOLI 
{, info (0055) 41.99.91.89.778 
www.leSstagioniacademy.br 
www.scuolaitaliana pizzaioli.com.br 


(0039) 0421.83.148 
POZNAN 


(0039) 0421.83.148 


CHARLEROI 
FRANCO CASANI 
{, info (00324) 95.27.31.73 


Germania — (ab I (e 
FRANKFURT ai 


C/o LA BOTTEGA TOSCANA 
( info (0039) 0421.83.148 
www.labottegatoscana.de 


Argentina é ® 
\ 

BUENOS AIRES \®/ 

APPYCE 

LE 5 STAGIONI ACADEMY CON 

SCUOLA ITALIANA PIZZAIOLI 


{, info (0054) 4954-0065 
javierlabake@escuelaappyce.com.ar 
www.escuelaappyce.com.ar 


Polonia 


SIYMON WISNIEWSKY 
(, info (0048) 885.101.141 
www.fornoitalia.pl 

www.scuolaitaliapizzaioli.pl | 


@ 
| 


Russia / A \ 


MOSCA @ 


VLADIMIR DAVYDOV 
{, info (007) (495) 783.90.58 
(007) (967) 170.12.30 
www.pmqrus.ru 


° Cina 


PECHINO 
JINAN 
SHANGHAI 
LE 5 STAGIONI EMY CON 
SCUOLA ITALIANA PIZ 


{, info (0086) 185.1860.5274 


Australia 


@ \ MELBOURNE 
Lc =) MARIANODEGIACOMI 
{, info (0039) 0421.83.148 


/® \ PERTH 


( } THEO KALOGERACOS 


ae” {, info (0039) 0421.83.148 


È a \ MARGARETH RIVER 
) IVAN ZECCA 


\ L'A nl t, info (0039) 0421.83.148 


NEW GENERATION 
Hai mai pensato di sostituire la legna nel forno da pizza, 
installando un bruciatore a gas come 


Hai forse timore di migliorare la qualità del tuo lavoro? 


Con potrai : 
EVITARE di produrre fuliggine e infastidire il vicinato, 
EVITARE di pulire la canna fumaria ogni anno, 
EVITARE il carico e scarico della legna, 
EVITARE la pulizia del forno dalla cenere, 
EVITARE il problema della legna verde o umida, 
EVITARE di accatastare la legna sotto il forno 
o in un locale apposito, 
OTTENERE maggiore igiene sotto il forno che è fonte 
di brulicare d'insetti, 
ACCENDERE il forno in un minuto, 
SCALDARE il forno in meno di 30 minuti, 
CONTROLLARE la temperatura del forno automaticamente, 
CONTROLLARE la lunghezza della fiamma come vuoi 
con otto step differenti, 
OTTENERE lo stesso risultato con minor costo e minor fatica, 
MANTENERE la tua pizza gustosa e fragrante, 
OFFRIRE ai clienti maggiore igiene nel forno, 
INQUINARE meno l'ambiente e l'aria che anche tu respiri, 
CONTRIBUIRE a ridurre il disboscamento delle foreste, 
RISPETTARE le norme sulle emissioni di agenti 
inquinanti in atmosfera, 
RISPETTARE le norme HACCP all'interno del forno. 


è approvato da: 
Aziende di Servizi HACCP 
AIC Campania (Associazione Italiana Celiachia) 
AVPN (Associazione Verace Pizza Napoletana) 
Enti Certificatori DVGW - ETL- UL- CSA - AGA 


da oggi è un MARCHIO REGISTRATO. 


ed infine è un impianto a 
risparmio energetico con combustione certificata in ambito 
civile ed industriale che ti permette di risparmiare dal 

20 al 70% dei costi di gestione del forno, come se fosse 
una caldaia di ultima generazione. 


Molti Paesi nel Mondo hanno già applicato le norme 
che vietano l'uso della legna per cottura alimenti contro 
l'inquinamento ambientale. 


E TU? QUANTA LEGNA CONSUMI OGNI MESE? 


SILVE eo 
sprite SPITFIR SPITTIREÀ cono prodotti #m//bery 


www.spitfire.it 


commerciale@spitfire.it - ufficiotecnico@spitfire.it 


Consulenze gratuite: Tel. 035 525065 


DIMENTICA 


la tua vecchia 


ora puoi avere 
SPITFIR 


NEW GENERATION ELETTRONICO 


7 


creto 
aprriRe 


Lasciati conquistare dalla tecnologia 
innovativa di Spitfire New Generation, 
il bruciatore a gas certificato in tutto il 
mondo, perfetto per esaltare il sapore 
della tua pizza mantenendo inalterato 
il gusto, l'aspetto, la fragranza e la 
velocità di cottura di un vero forno 
tradizionale. 


Grazie a Spitfire New Generation potrai 
dimezzare le spese di gestione del tuo 
forno garantendo nessuna emissione di 
fuliggine, maggiore igiene e sicurezza! 


Spitfire New Generation Pi cui o” 
ha ottenuto = de 

la certificazione A i 

in tutto il mondo. i e s® 
STANDARDS ULICSA - 


SPITFIRE. New Generation Silver & Gold 
sono impianti certificati in tutto il mondo. 


Seguici sul nostro canale www.youtube.com/bruciatorespittire 
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